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 PENGENDALIAN MUTU dan RENCANA 




Rohula Utami, S.TP., MP2 




Jenang merupakan makanan tradisional atau makanan semi basah yang terbuat 
dari bahan dasar, tepung ketan, gula merah dan santan.  Pelaksanaan praktek Quality 
Control ini dilakukan untuk mengetahui proses pembuatan jenang dan pengendalian mutu 
proses pembuatan jenang dari bahan baku, proses produksi, dan produk akhirnya. Selain 
itu, membuat konsep pengendalian mutu dan konsep Hazard Analysis Critical Control 
Point (HACCP) yang dapat diterapkan pada sentra industri kecil pembuatan jenang. 
Pelaksanaan praktek Quality Contol ini menggunakan metode pengamatan secara 
langsung mengenai proses pembuatan jenang di sentra industri kecil RIZQINA dan 
melakukan analisis uji produk akhir yang dibandingkan dengan parameter mutu menurut 
SNI nomor 01-2986-1992. Parameter analisis uji yang digunakan adalah kadar air, kadar 
abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar gula dihitung sebagai sakarosa. 
Hasil pelaksanaan praktek Quality Control menunjukkan bahwa proses 
pembuatan jenang di awali dari proses penerimaan bahan baku yang meliputi beras ketan, 
tepung beras ketan, gula, kelapa, dan essence. Selanjutnya proses pembuatan tepung, 
pembuatan santan, pemasakan I, pemasakan II, pemasakan III, pemasakan IV, 
pendinginan, pengirisan, dan pengemasan. Pengendalian mutu yang diterapkan meliputi 
penetapan spesifikasi bahan baku yang digunakan, pengendalian setiap tahapan proses 
produksi, dan pengendalian penyimpanan produk akhir jenang. Hasil analisis uji produk 
akhir jenang menunjukkan bahwa kadar air, kadar abu, kadar gula dihitung sebagai 
sakarosa tidak mengalami penyimpangan terhadap parameter mutu SNI nomor 01-2986-
1992. Sedangkan hasil analisis kadar lemak dan kadar protein tidak memenuhi standar 
mutu SNI nomor 01-2986-1992 yang telah ditetapkan. Konsep HACCP yang dibuat 
untuk meminimalisasi timbulnya bahaya dan menjaga keamanan produk jenang  yang 
dihasilkan. Tahapan proses yang dianggap CCP dan perlu dikontrol adalah penerimaan 
bahan baku beras ketan, tepung beras ketan, dan air. 
 
 
Kata Kunci : Pengendalian Mutu, HACCP, Jenang. 
Keterangan : 
1. Mahasiswa Jurusan/Program Studi D-III Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian 
Universitas Sebelas Maret Surakarta dengan nama Erma Widyaningrum, NIM H3108083 
2. Dosen Penguji I 


















































 THE QUALITY CONTROL and HACCP 





Rohula Utami, S.TP., MP2 




The Jenang represent traditional food or made wet semi food from elementary 
materials, glutinous rice flour, coconut milk and demerara.The implementation of quality 
control was done to find out the process of manufacturing jenang and controlling the 
quality of brem padat manufacturing  process from raw material, production process, and 
final product. In addition, it also makes the quality control and Hazard Analysis Critical 
Control Point (HACCP) concepts applied to the jenang manufacturing home-industries 
center. The implementation of Quality Control practice employed direct observation 
method on the process of manufacturing jenang in RIZQINA home-industries center and 
direct analysis on final product test compared with the quality parameter according to SNI 
number 01-2986-1992. The parameters of test analysis used included: water level, ash 
level, fat level, protein level, and sugar as counted sakarosa. 
The result of quality control practical implementation shows that the brem padat 
manufacturing process begins from the raw material receiving process including 
glutinous rice flour, sugar, coconut, and essence. Furthermore, the process of making 
flour, making coconut milk, cooking I, cooking II, cooking III, cooking IV, cooling, 
slicing, and packaging. Quality control applied includes specifying the raw material used, 
controlling each stage of production process, and controlling the jenang final product 
storage. The result of analysis on jenang final product shows that the water level, ash 
level, and sugar as counted sakarosa insolvable part do not distort from the quality 
parameter of SNI number 01-2986-1992. Meanwhile the result on fat level and protein 
level fulfill standard quality of SNI number 01-2986-1992 which have been specified. 
The HACCP concept is made to minimize the danger emerging and to keep the safety of 
jenang product yielded. The process stage considered as CCP and need to be controlled 
are the raw material receiving white glutinous rice, glutinous rice flour, and water. 
 
 
 Keywords: Quality Control, HACCP, Jenang. 
Description:  
1. Student Programs / D-III Study Program Technology of Agriculture Product, Faculty of 
Agriculture, Sebelas Maret University named Erma Widyaningrum, NIM  H3108083  
2. Lecturer Examiners I 



































































































A. Latar Belakang 
Adanya dorongan-dorongan yang berkaitan dengan perubahan 
demografi, konsumerisme, kepedulian akan lingkungan kerja, kesehatan, 
keamanan, kompleksitas kehidupan karena perkembangan teknologi dan 
perubahan-perubahan sosial politik dan ekonomi dunia, akan menyebabkan 
terjadinya pergeseran paradigma pangan (Wirakartasumah, 1997). Hal ini 
akan mengakibatkan tuntutan konsumen menjadi semakin penting dan 
kompleks. Jaminan mutu (quality assurance) suatu produk pangan dalam 
kesehatan lingkungan sudah merupakan kecenderungan pasar 
(Wirakartakusumah, 1996). Penyakit dan kematian yang ditimbulkan melalui 
makanan di Indonesia sampai saat ini masih tinggi. Walaupun prinsip-prinsip 
pengendalian untuk berbagai penyakit tersebut pada umumnya telah 
diketahui. Pengawasan pangan yang mengandalkan pada uji produk akhir 
tidak dapat mengimbangi kemajuan yang pesat dalam industri pangan, serta 
belum dapat menjamin keamanan makanan yang beredar di pasaran.  
Teknologi pangan adalah teknologi yang mendukung pengembangan 
industri pangan dan mempunyai peran penting dalam upaya 
mengimplementasikan tujuan industri untuk memenuhi permintaan 
konsumen. Teknologi pangan diharapkan berperan dalam perancangan 
produk, pengawasan bahan baku, pengolahan, tindak pengawetan yang 
diperlukan, pengemasan, penyimpanan, dan distribusi produk sampai ke 
konsumen. Industri pangan merupakan industri yang mengolah hasil-hasil 
pertanian sampai menjadi produk yang siap dikonsumsi oleh masyarakat. 
Menurut Wirakartasumah dan Syah (1990), fungsi utama suatu industri 
pangan adalah untuk menyelamatkan, menyebarluaskan, dan meningkatkan 
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Jenang “Rizqina” merupakan salah satu industri  yang memproduksi 
jenang di kota Kudus dan merupakan salah satu produk pangan olahan yang 
banyak digemari oleh masyarakat karena tidak mengenal kelas maupun status 
masyarakat. Menurut SNI tahun 1992, jenang adalah sejenis makanan yang 
terbuat dari tepung beras ketan, santan kelapa, dan gula dengan atau tanpa 
penambahan bahan lainnya yang diizinkan.  
Industri yang bergerak dalam pengolahan jenang  perlu  memperhatikan 
tentang pengendalian mutu dari  bahan baku, proses, pengolahan, 
penyimpangan yang terjadi dan hasil akhir, sehingga dapat memberikan 
makna upaya pengembangan mutu jenang yang dihasilkan oleh perusahaan 
atau produsen untuk memenuhi kesesuaian mutu yang dibutuhkan konsumen. 
Disamping itu perlu dikembangkan suatu sistem jaminan keamanan pangan 
yang disebut Analisis Bahaya dan Pengendalian Titik Kritis (Hazard Analysis 
Critical Control Point/ HACCP) yang merupakan suatu tindakan preverentif 
yang efektif untuk menjamin keamanan pangan. Sistem ini dilakukan untuk 
mengidentifikasikan berbagai bahaya yang berhubungan dengan suatu 
keadaan pada saat pembuatan, pengolahan atau penyiapan makanan, menilai 
resiko-resiko yang terkait dan menentukan kegiatan dimana prosedur 
pengendalian akan berdaya guna. Prosedur pengendalian lebih diarahkan pada 
kegiatan tertentu yang penting dalam menjamin keamanan makanan. 
Pendekatan HACCP akan membantu dalam perencanaan berbagai kegiatan 
keamanan makanan dan pendidikan kesehatan yang memusatkan perhatian 
pada berbagai bahaya yang berhubungan dengan jenis makanan yang 
dikonsumsi dan makanan yang diolah dan disiapkan (Anonima, 2011). 
B. Rumusan Masalah 
Dari latar belakang di atas, maka dapat dirumuskan suatu masalah 
mengenai bagaimana pengawasan makanan atau jaminan keamanan pangan 
menggunakan pendekatan Analisis Bahaya dan Pengendalian Titik Kritis 
(Hazard Analysis Critical Control Point/ HACCP). Selain itu diterapkan pula 
adanya pengendalian mutu bahan, proses, produk akhir yang merupakan suatu 
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pada proses pembuatan  Jenang “Rizqina”. Upaya tersebut dilakukan untuk 
menghasilkan produk jenang yang berkualitas tinggi, sehingga diharapkan 
mampu memperoleh konsumen baru dan tetap mempertahankan konsumen 
lama.  
C. Tujuan 
1. Mengevaluasi pengawsan mutu dan pengendalian mutu pada setiap tahap 
operasi pada pembuatan jenang “Rizqina”. 
2. Mengevaluasi penerapan sistem HACCP pada setiap tahap operasi pada 
pembuatan jenang “Rizqina”. 
3. Mengevaluasi mutu  jenang “Rizqina” dan membandingkannya dengan 




















































Menurut Astawan (1991), jenang merupakan suatu jenis makanan yang 
mempunyai sifat agak basah sehingga dapat langsung dimakan tanpa 
dibasahkan terlebih dahulu (rehidrasi) dan juga cukup kering sehingga dapat 
stabil selama penyimpanan. Sedangkan menurut SNI tahun 1992, jenang 
adalah sejenis makanan yang terbuat dari tepung beras ketan, santan kelapa, 
dan gula dengan atau tanpa penambahan bahan lainnya yang diizinkan. 
Adapun standar mutu jenang berdasarkan SNI 01-2986-1992 dapat dilihat 
pada Tabel  2.1. 
Tabel 2.1 Standar Mutu Jenang Menurut SNI 01-2986-1992 
No. Uraian  Persyaratan 
1 Keadaan  (aroma, rasa, 
dan warna) Normal 
2 Air  Maks. 20% 
3 Abu  Maks. 1,5% 
4 Gula dihitung sebagai 
sakarosa  Min. 40% 
5 Protein  Min 3% 
6 Lemak  Min. 7% 
7 Serat kasar Maks. 1,0% 




10 Arsen  Tidak ternyata 
11 Kapang  Tidak boleh ada 
Sumber: SNI, 1992 
Jenis jenang atau dodol bervariasi tergantung dari bahan dasar yang 
digunakan. Saat ini dodol atau jenang lebih dikenal dengan nama daerah 
seperti di daerah Garut terkenal dengan dodol Garut dan di daerah Kudus 
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dihidangkan dalam berbagai kesempatan seperti pada acara hajatan dan 
menjamu tamu. Selain itu fungsi jenang adalah sebagai makanan kecil, 
sebagai teman minum teh. Jenang dengan kemasan yang menarik dapat juga 
digunakan untuk oleh-oleh atau buah tangan bila mengunjungi kerabat 
(Astawan, 1991). 
Jenang merupakan salah satu jenis pangan semi basah yang memiliki 
aktivitas air (Aw) berkisar 0,70-0,90. Adanya aktivitas air ini dikarenakan 
dalam jenang terkandung kadar air kira-kira 15-50%. Dengan adanya 
kandungan air ini, jenang memiliki kandungan air lebih dari pada makanan 
kering karena dapat membantu proses dehidrasi dan rehidrasi sehingga lunak 
dan lezat (Buckle, 1987). Mikroba yang tumbuh pada produk pangan semi 
basah setelah disimpan beberapa hari adalah Aspergillus sp., Rhizopus sp., 
dan sebagian Penicillium. Dengan adanya pertumbuhan mikroba ini berarti 
produk pangan semi basah telah mengalami kerusakan. Kerusakan jenang 
karena kapang merupakan masalah yang sering dihadapi dalam 
pendistribusian jenang. Faktor penyebabnya adalah pengolahan yang kurang 
bersih maupun pengemasan dan penyimpanan yang kurang baik. Daya awet 
produk ini dipengaruhi oleh komposisi bahan, teknologi pembuatan, 
kandungan mikroba, dan zat pengawet yang digunakan (Noer, 2005). 
1. Bahan pembuatan jenang 
a. Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan jenang  
Pada dasarnya jenang terbuat atas tiga bahan yang saling 
menunjang antara lain tepung beras ketan, gula, dan santan kelapa 
dengan penjelasan sebagai berikut: 
1) Tepung beras ketan (Orya sativa glutinous) 
Tepung beras ketan adalah salah satu jenis tepung yang 
berasal dari beras ketan (Oryza sativa glutinous) yaitu varietas dari 
padi (Oryza sativa) famili graminae yang termasuk dalam biji-
bijian (cereals) yang ditumbuk atau digiling dengan mesin 













































commit to user 
6 
 
Tepung beras ketan memberi sifat kental sehingga 
membentuk tekstur jenang menjadi elastis. Kadar amilopektin yang 
tinggi menyebabkan sangat mudah terjadi gelatinisasi bila 
ditambah dengan air dan memperoleh perlakuan pemanasan pada 
suhu 560C. Hal ini terjadi karena adanya pengikatan hidrogen dan 
molekul-molekul tepung beras ketan (gel) yang bersifat kental 
(Hartati, 1996). 
Tepung beras ketan mengandung zat gizi yang cukup tinggi 
yaitu karbohidrat 80%, lemak 4%, protein 6%, dan air 10%. Ada 
dua senyawa dalam beras ketan yaitu amilosa 1% dan amilopektin 
99% (Sardjono, 1989). Tepung beras ketan yang digunakan harus 
baru, berwarna putih bersih, tidak bau apek, serta bebas dari 
kotoran, jamur, dan serangga (Satuhu, 2004). Adapun standar 
tepung beras ketan menurut SNI 01-4447-1998 dapat dilihat pada 
Tabel 2.2. 
Tabel 2.2 Standar Mutu Tepung Beras Ketan Menurut SNI 01-
4447-1998 











Normal, tidak berbau apek 
Normal  




Serangga dalam bentuk 
stadia dan potongan-
potongannya 
Tidak boleh ada 
Sumber: SNI, 1998 
2) Gula  
Gula umumnya berupa sukrosa. Sukrosa adalah senyawa 
disakarida yang tersusun atas molekul glukosa dan fruktosa, 
apabila sukrosa terlarut dengan air akan terurai menjadi glukosa 
dan fruktosa. Gula adalah senyawa organik yang penting dalam 
bahan makanan, sebab gula mudah dicerna oleh tubuh sebagai 
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sebagai pengawet karena dapat mencegah pertumbuhan 
mikroorganisme (Winarno, 1991). 
Jenis gula yang digunakan dalam pembuatan dodol yaitu gula 
pasir dan gula merah. Gula pasir adalah butiran kecil seperti kristal 
yang terbuat dari proses hasil penggilingan tebu (U.S. Wheat 
Association, 1983). Gula pasir yang digunakan berwarna putih, 
kering, dan tidak kotor. Sedangkan syarat gula merah yang 
digunakan yaitu berwarna coklat kekuningan, kering, dan tidak 
kotor (Satuhu dkk, 2004). Gula merah merupakan hasil nira kelapa. 
Gula merah mengandung air, mineral, lemak, dan protein. 
Komponen-komponen tersebut bervariasi, tergantung pada bahan 
baku nira yang digunakan (Herman, 1987). Fungsi gula dalam 
pembuatan jenang yaitu memberikan aroma, rasa manis, warna 
coklat pada jenang, sebagai pengawet dan membantu pembentukan 
lapisan keras atau tekstur pada jenang (Hartati, 1996). Adapun 
standar gula merah menurut SNI 01-6237-2000 dapat dilihat pada 
Tabel 2.3. 
Tabel 2.3 Standar Mutu Gula Merah Menurut SNI 01-6237-2000 
No. Uraian Persyaratan 
1 Bau Khas  
2 Rasa   Khas  
3 Warna Coklat muda sampai tua 
4 Penampakan Tidak berjamur 
Sumber: SNI, 2000 
3) Santan kelapa 
Santan kelapa adalah cairan berwarna putih susu yang 
diperoleh dengan melakukan pemerasan daging buah kelapa yang 
telah diparut dengan penambahan air dalam jumlah tertentu 
(Astawan, 1995). Santan yang digunakan terdiri dari dua macam 
yaitu santan kental dan santan encer. Santan kental penting dalam 
pembuatan jenang, karena banyak mengandung lemak sehingga 
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tekstur yang kalis. Santan encer berfungsi untuk mencairkan 
tepung, sehingga terbentuk adonan dan untuk melarutkan gula. 
Santan murni secara alami mengandung sekitar 54% air, 35% 
lemak, karbohidrat ±6%, dan protein ±4% (Soekopitojo, 2009). 
Santan kelapa dalam pembuatan dodol berfungsi untuk 
memperoleh kekenyalan tertentu, rasa maupun aroma. Santan yang 
digunakan dalam pembuatan jenang diambil dari kelapa yang sudah 
tua, masih segar, dan bersih. Tingkat ketuaan kelapa akan 
mempengaruhi minyak yang dihasilkan. Pemakaian kelapa yang 
cukup akan menghasilkan jenang dengan kualitas baik dan 
memudahkan dalam pengemasan. Kekurangan minyak pada jenang 
akan menyebabkan lengket waktu dikemas, sedangkan kelebihan 
minyak juga akan mempercepat proses ketengikan (Woodroof, 
1970). 
b. Bahan tambahan yang digunakan dalam pembuatan jenang 
Bahan tambahan pangan atau zat aditif bahan pangan didefinisikan 
sebagai suatu zat bukan gizi yang ditambahkan ke dalam bahan pangan 
dengan sengaja, yang pada umumnya dalam jumlah kecil untuk 
memperbaiki kenampakan, cita rasa, tekstur, atau sifat-sifat 
penyimpangannya (Desrosier, 1988). Pada jenang penggunaan bahan 
tambahan berfungsi untuk menambah cita rasa dan untuk menambah 
umur simpan. Pada jenang digunakan bahan tambahan seperti garam, 
essense (senyawa flaformatik buah-buahan), air, dan natrium benzoat. 
1) Garam dapur (NaCl) 
Garam dapur dalam teknologi pangan merupakan bumbu yang 
dapat menghasilkan cita rasa tertentu (asin, gurih). Selain itu garam 
juga mampu menurunkan rasa manis dan suhu karamelisasi sehingga 
tidak cepat gosong. Garam mampu menarik air dan memiliki ion Cl 
yang bersifat toksis bagi mikrobia, menurunkan kelarutan O2 dalam 
air, menurunkan ketahanan mikrobia terhadap CO2 dan dapat 
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Garam yang digunakan dalam pembuatan jenang adalah jenis 
garam dapur (NaCl). Garam ini berfungsi untuk memantapkan rasa 
manis pada dodol, memberikan rasa gurih, menimbulkan rasa lezat, 
dan membantu menghindari pertumbuhan bakteri sehingga 
memperpanjang daya simpan (Satuhu dkk, 2004).  
2) Natrium benzoat 
Natrium benzoat merupakan pengawet yang banyak dijual 
dipasaran dan digunakan untuk mengawetkan berbagai bahan 
makanan (Cahyadi, 2008). Tujuan penambahan natrium benzoat 
pada jenang atau dodol yaitu untuk menghambat mikroba dan 
menginaktifkan enzim dehidrogenase. Natrium benzoat menghambat 
jenis mikroba jenis kapang dan khamir pada pH 4 atau pH optimum 
< 5 (6,7) (Anonimb, 2011). 
3) Air  
Air merupakan unsur penting dalam makanan. Adanya air 
dalam bahan makanan dapat mempengaruhi kenampakan, tekstur 
dan citarasa makanan serta dapat mempengaruhi daya tahan 
makanan dari serangkaian serangan mikrobia (Winarno, 1984). 
Air merupakan suatu molekul yang terdiri dari satu atom O dan 
dua atom H yang saling berikatan melalui ikatan kovalen antara 
atom O dan atom H. Sifat polar air tersebut melemahkan ikatan 
hidrogen dalam komponen lain, sehingga dapat mempengaruhi 
kecepatan pencampuran dalam pembentukan adonan (Aurand and 
Wood, 1973). 
Air yang digunakan dalam industri makanan pada umumnya 
harus memenuhi persyaratan tidak berwarna, tidak berbau, jernih, 
tidak mempunyai rasa, dan tidak mengganggu kesehatan (Syarief 
1988). Dalam proses pengolahan jenang, air berguna untuk proses 
pencucian peralatan dan untuk  campuran membuat santan. Air 
berfungsi sebagai media pelarut dan pengencer, baik untuk tepung 













































commit to user 
10 
 
membantu pembentukan tekstur jenang. Makin banyak airnya maka 
makin lunak jenangnya dan makin sedikit airnya makin padat jenang 
yang dibentuknya. Air ini juga berperan dalam proses gelatinisasi 
pati (Moeljohardjo dan Suksmadji, 1990). Air yang digunakan yaitu 
air bersih.  
2. Proses pembuatan jenang 
Menurut Idrus (1994), prinsip pembuatan dodol meliputi pengolahan 
bahan, pemasakan, pencetakan, dan pengemasan. 
a. Pengolahan bahan 
Pengolahan bahan dimulai dari persiapan bahan, pemotongan 
sampai penghancuran bahan dan pembuatan adonan. 
b. Pemasakan  
Pemasakan mulai dari perebusan santan yang dicampur gula dan 
bahan-bahan lain sampai mendidih. Setelah santan berminyak, 
pemasukan adonan tepung sambil diaduk-aduk hingga adonan 
tercampur rata dan dimasak, pemasakan berlangsung ±2 jam. 
c. Pencetakan  
Adonan yang telah dimasak, dicetak ke dalam loyang. 
Penyimpanannya selama ±12 jam. 
d. Pengemasan 
Pengemasan dilakukan setelah dodol dibiarkan dingin selama satu 
malam atau 12 jam, kemudian dilakukan pemotongan dan pengemasan. 
3. Faktor-faktor yang mempengaruhi kualitas jenang 
Menurut Retnowati (2006), kualitas jenang dipengaruhi oleh: 
a. Penimbangan bahan 
Proses penimbangan bahan harus dilakukan dengan ketat dan 
menggunakan alat ukur yang standar. Penimbangan bahan yang 
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b. Kualitas dan penggunaan bahan 
1) Tepung beras ketan 
Tepung beras dipilih tepung yang masih baru, tidak berbau apek, dan 
bersih, apabila tepung ketan yang digunakan sudah lama dan berbau 
apek maka akan berpengaruh terhadap rasa dan aroma jenang. 
2) Gula 
Gula yang digunakan dalam pembuatan jenang yaitu gula merah. 
Gula merah yang digunakan dipilih yang berasal dari nira pohon 
kelapa dengan tekstur agak rapuh dan kering dan jumlah 
penggunaannya harus tepat sesuai dengan ukuran. Penggunaan gula 
yang terlalu banyak akan menyebabkan warna jenang menjadi coklat 
kehitaman dan tekstur menjadi keras. Penggunaan gula yang kurang 
juga akan mengakibatkan jenang dengan rasa kurang manis. 
3) Santan 
Santan dipilih dari kelapa yang sudah tua, santan masih segar dan 
bersih. Penggunaan santan sesuai dengan ukuran. Pengunaan santan 
yang terlalu banyak menyebabkan hasil jenang yang lembek dan 
cepat tengik. Penggunaan santan yang kurang akan mengakibatkan 
rasa jenang kurang gurih dan tekstur jenang kurang kalis. 
4) Garam 
Garam yang digunakan adalah jenis garam dapur (NaCl) dengan 
warna putih, bersih, kering, dan butirannya halus. Penggunaan garam 
juga harus sesuai dengan ukuran. Penggunaan garam yang terlalu 
banyak akan menjadikan rasa jenang asin. Penggunaan garam yang 
kurang akan menyebabkan rasa manis pada jenang kurang pas. 
c. Cara memasak 
Pemasakan jenang harus dilakukan dengan cara pengadukan sesering 
mungkin. Pengadukan yang kurang menyebabkan kualitas jenang 
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d. Lama pemasakan 
Lama pembuatan jenang yaitu ±2 jam dengan suhu 80ºC-90ºC. Apabila 
pemasakan kurang lama dan suhu kurang dari 80ºC maka jenang kurang 
matang, tekstur tidak kalis, rasa dan aroma hilang. 
B. Pengendalian Mutu 
Pengendalian mutu dalam arti luas (perencanaan, pencegahan, 
pemantauan) adalah melakukan pencegahan selama proses desain dan 
fabrikasi, agar produk cacat tidak diproduksi. Dalam hal ini, pengendalian 
mutu bukan suatu kegiatan tersendiri yang dapat dilakukan oleh bagian 
inspeksi, tetapi mencakup keseluruhan bagian, mulai dari desain, pemasaran, 
pelayanan, pembelian, produksi, pengemasan dan pengangkutan, juga 
meliputi pemasok bahan baku dan pelanggan (Hubies, 1994). Pengendalian 
mutu merupakan perbaikan yang berkesinambungan pada produk untuk 
memenuhi kebutuhan pelanggan, memberikan keberhasilan usaha dan 
mengembalikan investasi kepada para pemegang saham dan pemilik 
perusahaan (Anonimc, 2011). Pada produk pangan, pemenuhan spesifikasi 
dan fungsi produk yang bersangkutan dilakukan menurut standar estetika 
(warna, rasa, bau, dan kejernihan), kimiawi (mineral, logam-logam berat, dan 
bahan kimia yang ada dalam bahan pangan), dan mikrobiologi (tidak boleh 
mengandung E. coli dan mikroba patogen) yang berlaku (Hubies, 1994).  
C. HACCP 
HACCP  (Hazard Analysis Critical Control Points) adalah suatu sistem 
yang mampu mengidentifikasi bahaya (biologi, kimia, atau fisik yang 
membahayakan bagi keamanan pangan) dan langkah-langkah pencegahan 
sebagai upaya pengendalian (CODEX, 1991). Sedangkan NACMCF (1992) 
menyebutkan bahwa HACCP merupakan suatu sistem pendekatan terhadap 
keamanan pangan yang terdiri dari 7 prinsip yaitu (1) mengidentifikasi 
bahaya (daftar dari tahap-tahap proses yang dapat menimbulkan bahaya dan 
menyiapkan tindakan pencegahannya), (2) merupakan titik kendali proses, (3) 
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Kendali Kritis, (4) menetapkan control terhadap Titik Kendali Kritis, (5) 
menetapkan tindakan koreksi bila ditemukan penyimpangan, (6) menyusun 
penyimpanan data dari system HACCP tersebut, dan (7) verifikasi system 
HACCP. 
Menurut Fardiaz (1994), HACCP merupakan suatu analisis yang 
dilakukan terhadap bahan, produk atau proses untuk menentukan komponen, 
kondisi atau tahap proses yang harus mendapatkan pengawasan yang ketat 
dengan tujuan untuk menjamin bahwa produk yang dihasilkan aman dan 
memenuhi persyaratan keamanan yang ditetapkan. 
Pada penerapan HACCP umumnya dilakukan tahap-tahap pendahuluan 
guna menunjang validitas HACCP yang dihasilkan. Fardiaz (1996) 
menyebutkan tahap-tahap tersebut berupa (1) menyusun tim HACCP, (2) 
membuat keterangan mengenai produk makanan dan cara distribusinya, (3) 
identifikasi mengenai cara penggunaan dan konsumennya, (4) menyusun 
diagram alir mengenai proses, dan (5) verifikasi diagram alir. 
Menurut Hadiwihardjo (1998), sistem HACCP mempunyai tiga 
pendekatan penting dalam pengawasan dan pengendalian mutu produk 
pangan, yaitu : (1) keamanan pangan (food safety), yaitu aspek-aspek dalam 
proses produksi yang dapat menyebabkan timbulnya penyakit; (2) kesehatan 
dan kebersihan pangan (whole-someness), merupakan karakteristik produk 
atau proses dalam kaitannya dengan kontaminasi produk atau fasilitas sanitasi 
dan higiene; (3) kecurangan ekonomi (economic fraud), yaitu tindakan ilegal 
atau penyelewengan yang dapat merugikan konsumen. Tindakan ini antara 
lain meliputi pemalsuan bahan baku, penggunaan bahan tambahan yang 
berlebihan, berat yang tidak sesuai dengan label, “overglazing” dan jumlah 
yang kurang dalam kemasan. 
CCP atau titik-titik pengawasan didefinisikan sebagai setiap tahap di 
dalam proses dimana apabila tidak terawasi dengan baik, kemungkinan dapat 
menimbulkan tidak amannya pangan, kerusakan, dan resiko kerugian 
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potensi hazard pada setiap tahap produksi dan tindakan pencegahannya 
(Thaheer, 2005). 
Menurut CODEX Alimentarius Commision (1998), untuk menemukan 
CCP digunakan pedoman berupa diagram pohon keputusan CCP (CCP 
Decision Tree). Diagram pohon keputusan adalah seri pertanyaan logis yang 
menanyakan setiap bahaya. Jawaban dari setiap pertanyaan akan 
memfasilitasi dan membawa tim HACCP secara logis memutuskan masalah 
apakah CCP atau bukan. Diagram pohon keputusan CCP dapat dilihat pada 
Gambar 2.1. 
Batas kritis adalah suatu kondisi atau keadaan yang menunjukkan 
perbedaan antara produk yang aman dan tidak aman. Batas kritis juga 
merupakan satu atau lebih toleransi yang harus dipenuhi untuk menjamin 
bahwa suatu CCP secara efektif dapat mengendalikan bahaya mikrobiologis, 
kimia, dan fisik. Batas kritis fisik biasanya dikaitkan dengan toleransi untuk 
bahaya fisik atau benda asing, atau kendali bahaya mikroorganisme dimana 
hidup atau matinya dikendalikan oleh parameter fisik. Beberapa contoh batas 
kritis fisik adalah tidak adanya logam, ukuran potensi ayakan, suhu, waktu, 
tekanan serta unsur-unsur organoleptik. Batas kritis kimia biasanya dikaitkan 
dengan bahaya kimia atau dengan kendali bahaya mikrobiologis melalui 
formulasi produk dan faktor intrinsik. Sebagai contoh antara lain kadar 
maksimum yang diterima untuk mikotoksin, pH, aw, dan allergen. Batas 
kritis mikroorganisme biasanya tidak digunakan karena membutuhkan waktu 










































































*) Lanjutkan bahaya yang teridentifikasi berikutnya dalam proses yang dinyatakan  
**) Tingkatan yang dapat diterima dan tidak dapat diterima perlu ditentukan sesuai tujuan menyeluruh dalam 
mengidentifikasi TKK pada rencana HACCP 
 
GAMBAR 2.1 Diagram Decision Tree 
Adakah tindakan pengendalian Lakukan modifikasi tahapan 
dalam proses atau produk  
Tidak Ya 
Ya Adakah pengendalian pada tahap ini perlu 
untuk keamanan 
Berhenti *) Bukan TKK Tidak 
Apakah tahapan dirancang secara spesifik untuk 
menghilangkan atau mengurangi bahaya yang mungkin terjadi 
sampai tingkatan yang dapat diterima?**) 
Ya 
Tidak 
Dapatkah kontaminasi dengan bahaya yang diidentifikasi terjadi 
melebihi tingkatan yang dapat diterima atau dapatkah ini 
meningkat sampai tingkatan yang tidak dapat diterima?**) 
Berhenti *) Bukan TKK Tidak Ya 
Akankah tahapan berikutnya menghilangkan bahaya yang 
teridentifikasi atau mengurangi tingkatan kemungkinan terjadinya 
sampai tingkatan yang dapat diterima?**) 
TITIK KENDALI KRITIS  
(TKK) 
Ya Tidak 
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BAB III 
TATA LAKSANA PERENCANAAN 
 
A. Waktu dan Tempat Pelaksanaan Praktik Quality Control 
Kegiatan praktik Quality Control dilaksanakan di Industri jenang “ 
Rizqina” di desa Singocandi kecamatan Dawe, Kudus. Kegiatan penelitian 
dilaksanakan pada bulan April 2011 yang dimulai dari awal produksi hingga 
akhir produksi.  
B. Metode Pelaksanaan Praktik Quality Control 
Pelaksanaan kegiatan praktik quality control mahasiswa yang 
dilaksanakan di Industri jenang “Rizqina” ini menggunakan metode antara 
lain: 
a. Pengumpulan data secara langsung 
1) Wawancara 
Melaksanakan wawancara dengan pihak-pihak dari industri 
yang bersangkutan guna mengetahui segala hal yang diperlukan. 
2) Observasi 
Melakukan pengamatan secara langsung mengenai kondisi dan 
kegiatan yang ada di lokasi praktik quality control.  
b. Pengumpulan data secara tidak langsung 
1) Studi Pustaka 
Mencari dan mempelajari pustaka mengenai permasalahan-
permasalahan yang berkaitan dengan pelaksanaan praktik quality 
control mahasiswa. 
2) Dokumentasi dan Data-Data 
Pendokumentasian dan mencatat data atau hasil-hasil yang ada 
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c. Praktik dan Aktivitas Langsung 
 Turut serta dengan melakukan praktik kerja secara langsung dalam 
setiap kegiatan dari awal proses pembuatan jenang hingga akhir produk 
jadinya.  
C. Analisa Kualitas Jenang 
Analisa kualitas jenang digunakan untuk mengetahui kualitas kandungan 
dari jenang tersebut yang meliputi  
1. Analisis keadaan; memeriksa jenang secara organoleptik terhadap warna, 
bau, dan rasa. 
2. Analisis kadar air dengan metode thermografimetri 
3. Analisis kadar abu dengan metode langsung atau kering 
4. Analisis gula sebagai sakarosa dengan metode nelson somogy 
5. Analisis protein menggunakan metode kjedahl 
6. Analisis lemak menggunakan metode soxlet 
D. Evaluasi HACCP 
Identifikasi CCP pada sistem  HACCP menggunakan aplikasi pohon 
keputusan  (Decision Tree). Aplikasi aplikasi pohon keputusan  (Decision 
Tree) harus fleksibel dan mencakup keseluruhan tahap tersebut. Decision 
Tree menggambarkan suatu proses analisis bahaya yang dilakukan pada 




















































HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Pengendalian 
dan Pengawasan Mutu Bahan Baku 
Bahan baku merupakan faktor yang menentukan dalam proses produksi 
atau pengolahan bahan makanan. Jika bahan baku yang digunakan bermutu 
baik, maka produk yang akan dihasilkan juga berkualitas baik, sehingga 
diharapkan dapat memperoleh konsumen baru dan tetap mempertahankan 
konsumen lama. Pengadaan bahan baku utama dan tambahan harus 
direncanakan dan dikendalikan dengan baik. Bahan baku yang memiliki daya 
simpan lama dibeli dengan sistem stock. Bahan yang termasuk bahan baku 
utama antara lain tepung ketan, kelapa, gula pasir, dan gula merah. 
Sedangkan bahan baku tambahan antara lain essence, margarin, vanili, wijen, 
dan bahan pengawet (natrium benzoat). Sebagian besar pengendalian mutu 
dilakukan secara organoleptik. Perbandingan bahan baku standar pabrik 
dengan SNI dapat dilihat pada Tabel 4.1. 
Tabel 4.1 Perbandingan Bahan Baku Stándar Pabrik dengan SNI 
Nama Bahan  Standar perusahaan   Standar SNI 
Beras ketan Berwarna putih, bau khas, 
tidak mengandung banyak 
kotoran (maksimal 2%). 
- 
Gula merah Berwarna merah, tidak 
mengandung pati, rasa manis, 
tidak mengandung banyak 
kotoran (maksimal 2%). 
Berbau khas, rasa khas, warna 
coklat muda sampai tua, 
penampakan tidak berjamur 
Gula pasir Berwarna putih dan rasa manis berwarna putih, kering, tidak 
kotor (Satuhu dkk, 2004) 
Tepung beras 
ketan 
Berwarna putih, tekstur halus, 
tidak ada benda asing 
(serangga, kerikil, atau 
potongan-potongan ranting) 
Berwarna normal, berbau 
normal (tidak berbau apek), 
rasa normal, benda asing tidak 
boleh ada 
Kelapa kelapa yang tua, tempurung 
tidak pecah, air kelapa tidak 
berbau, daging kelapa tidak 
berlendir 
Tua, masih segar, bersih 

















































Berdasarkan Tabel 4.1 beras ketan dan tepung ketan merupakan bahan 
baku utama. Parameter pengendalian mutunya dilakukan secara organoleptik 
dengan mengamati warna, bau, kotoran, dan kehalusan melalui pengamatan 
secara visual (pengecekan) pada saat penerimaan beras ketan dan tepung 
beras ketan. Beras ketan yang digunakan oleh pabrik jenang “Rizqina” 
berwarna putih, berbau khas, dan tidak mengandung banyak kotoran 
(maksimal 2%). Sedangkan tepung beras ketan yang digunakan berwarna 
putih, tekstur halus, dan tidak ada benda asing (serangga, kerikil, atau 
potongan-potongan ranting). Tepung beras ketan yang digunakan sudah 
sesuai dengan persyaratan SNI 01-4447-1998 yaitu berwarna normal, berbau 
normal (tidak berbau apek), rasa normal, dan benda asing tidak boleh ada. 
Menurut Retnowati (2006), tepung beras dipilih dari tepung yang masih baru, 
tidak berbau apek, dan bersih. Apabila tepung ketan yang digunakan sudah 
lama dan berbau apek, maka akan berpengaruh terhadap rasa dan aroma 
jenang. 
Gula merah dan gula pasir seperti halnya pada tepung ketan dilakukan 
pula pengendalian dengan cara organoleptik yang dilihat dari segi warna, 
rasa, dan keadaannya (terdapatnya kotoran) dengan pengamatan secara visual 
(pengecekan) pada saat penerimaan gula. Gula merah yang digunakan yaitu 
berwarna merah, tidak mengandung pati, rasa manis, dan tidak mengandung 
banyak kotoran (maksimal 2%). Gula merah yang digunakan sudah sesuai 
dengan persyaratan SNI 01-6237-2000 yaitu berbau khas, rasa khas, warna 
coklat muda sampai tua, dan penampakan tidak berjamur. Sedangkan ciri gula 
pasir yang digunakan yaitu berwarna putih dan rasa manis. Pengendalian 
terhadap gula yaitu dengan kontrol pemasok.   
Sedangkan untuk bahan baku kelapa, pengendalian mutunya dilakukan 
dengan menggunakan parameter pengujian organoleptik yaitu buah kelapa 
dipilah dari kelapa yang tua, tempurung tidak pecah, air kelapa tidak berbau, 
dan daging kelapa tidak berlendir. Pada bahan pembantu atau tambahan, 
pengendalian mutunya dilakukan secara fisik yaitu pada penerimaan sampel 


















































dan Pengawasan Mutu Proses Produksi 
Proses produksi adalah rangkaian kegiatan terpadu dan berjalan terkait 
dengan pengolahan sumber daya berupa masukan (input) menjadi produk 
(output) dalam jangka waktu penyelesaian tertentu. Sistem produksi yang 
dilakukan dengan baik dan berkesinambungan akan menghasilkan produk 
bermutu dengan tingkat produktivitas, efesiensi, dan efektivitas yang tinggi. 
Proses produksi yang dilakukan dari bahan baku hingga menjadi produk jadi 
terdiri dari beberapa tahapan proses. Tahapan tersebut saling berurutan dari 
awal hingga akhir. Diagram alir proses pembuatan jenang “Rizqina” dapat 
dilihat pada Gambar 4.1. 
1. Pengendalian mutu persiapan bahan baku 
Persiapan bahan baku dimulai pukul 07.00 WIB. Pengendalian mutu 
pada proses persiapan bahan baku dilakukan dengan cara bahan-bahan 
disiapkan dengan jumlah sesuai yang dibutuhkan saat produksi (ketepatan 
ukuran komposisi). Menurut Retnowati (2006), proses penimbangan bahan 
harus dilakukan dengan ketat dan menggunakan alat ukur yang standar. 
Penimbangan bahan yang dilakukan dengan tidak tepat menyebabkan 
kegagalan dalam pembuatan jenang. Misalnya penimbangan gula merah 
sebanyak 12 kg, sehingga apabila penggunaan gula merah lebih dari 12 kg 
maka akan menyebabkan warna jenang menjadi coklat kehitaman dan 
tekstur menjadi keras. Begitupun sebaliknya apabila penggunaan gula 
merah kurang dar 12 kg maka akan menyebabkan jenang dengan rasa 
kurang manis.  
2. Pengendalian mutu pembuatan santan  
Santan yang digunakan dalam pembuatan jenang terdiri dari santan 
kani (santan kental) dan santan kabar (encer). Santan tersebut diperoleh 
dari buah kelapa yang sudah tua sehingga kandungan santannya tinggi.  
Mula-mula dilakukan pengupasan kelapa untuk memisahkan bagian 
daging buah dari kulit dan tempurungnya. Setelah itu pematikan 




















































































Penyaringan Pemasakan II 
Pemasakan III 
Pengadukan sampai kalis 





Penuangan dalam loyang 
Pengirisan+pembungkusan 
Pendinginan pada 



































































Gambar 4.1 Proses Pembuatan Jenang “Rizqina” 
Pembersihan daging buah kelapa yang diperoleh dengan alat pencuci, 
kemudian dilanjutkan dengan pemarutan daging buah kelapa yang sudah 
bersih menggunakan alat pemarut kelapa. Selanjutnya penambahan air 
pada larutan kelapa dan memerasnya dengan alat pemeras kelapa. Hasil 
perasan pertama akan menghasilkan santan kani (santan kental), kemudian 
dilanjutkan dengan penambahan air kembali pada parutan tersebut untuk 
menghasilkan santan kabar (encer). Proses terakhir yaitu penyaringan dua 
jenis santan terlebih dahulu sebelum ditempatkan dalam wadah yang 
berbeda. 
Pada saat pembuatan santan, kelapa yang dipilih harus yang tua 
sehingga mengandung santan yang tinggi. Penambahan air dilakukan 
sedikit demi sedikit (± 250cc) agar dapat dihasilkan santal yang kental, 
karena apabila langsung banyak maka santan menjadi encer. Pada tahap ini 
dilakukan pengendalian terhadap pemberian air pada parutan kelapa yang 
akan diperas. Penambahan air pada larutan kelapa hendaknya sedikit demi 
sedikit(± 250cc), jangan langsung banyak dan memerasnya dengan alat 
pemeras kelapa. Hasil perasan pertama akan menghasilkan santan kani 
(santan kental), kemudian dilanjutkan dengan penambahan air kembali 
pada parutan tersebut untuk menghasilkan santan kabar (encer).  Kedua 
jenis santan yang diperoleh disaring terlebih dahulu sebelum ditempatkan 
dalam wadah yang berbeda, tujuannya agar dalam santan yang diperoleh 
bebas dari sisa ampas. Santan kental penting dalam pembuatan jenang, 
karena banyak mengandung lemak sehingga dihasilkan jenang yang 
mempunyai rasa yang lezat dan membentuk tekstur yang kalis. Santan 
encer berfungsi untuk mencairkan tepung, sehingga terbentuk adonan dan 
untuk melarutkan gula (Woodroof, 1970). 
3. Pengendalian mutu pembuatan tepung. 
Tepung yang digunakan dalam pembuatan jenang ini adalah tepung 

















































Mula-mula dilakukan perendaman beras ketan terlebih dahulu selama 
kurang lebih semalam untuk menghasilkan tepung yang baik atau halus. 
Setelah perendaman beras ketan semalam, kemudian beras ketan diangin-
anginkan kurang lebih selama 45 menit untuk mengurangi kandungan air 
dalam bahan tersebut. Selanjutnya pemasukan beras ketan ke hopper 
(tempat penampung bahan), kemudian penyalaan mesin melalui saklar on 
off. Selang beberapa menit, tepung tersebut akan keluar melalui corong 
pengeluaran yang langsung masuk ke bagor untuk siap diproduksi. Dalam 
pembuatan tepung ini hanya pada waktu akan dilakukan produksi karena 
apabila terlalu lama tepung itu disimpan maka hasil produksi akan kurang 
bagus.  
Pada tahap ini, supaya menghasilkan kualitas baik, maka dilakukan 
pengendalian dengan perendaman beras ketan selama satu malam, apabila 
tidak dilakukan  perendaman kurang lebih semalam maka tepung yang 
dihasilkan memiliki kualitas yang kurang baik. Kemudian setelah beras 
ketan direndam semalam, beras ketan itu diangin-anginkan kurang lebih 
selama 45 menit untuk mengurangi kandungan airnya. Apabila dalam 
beras masih terdapat kadar air yang banyak maka akan menghambat proses 
penghancuran beras ketan tersebut, karena sisa beras akan menempel pada 
mesin penepungan. Oleh karena itu, beras ketan harus diangin-anginkan 
terlebih dahulu baru dilakukan penggilingan. 
4. Pengendalian mutu pemasakan I  
Dalam pemasakan I yang dilakukan berupa pemasukan gula merah 
yang sudah ditimbang sebanyak 12 kg ke dalam kawah disertai dengan 
penambahan santan sebanyak 5 liter, kemudian dilakukan pemanasan. 
Penggunaan santan harus diperhatikan sesuai dengan ukuran. Jumlah 
penggunaan gula harus tepat sesuai dengan ukuran. Penggunaan gula yang 
terlalu banyak akan menyebabkan warna jenang menjadi coklat kehitaman 
dan tekstur menjadi keras. Penggunaan gula yang kurang juga akan 
mengakibatkan jenang dengan rasa kurang manis. Selain itu penggunaan 

















































cepat tengik. Penggunaan santan yang kurang akan mengakibatkan rasa 
jenang kurang gurih dan tekstur jenang kurang kalis (Retnowati, 2006). 
Sedangkan menurut Woodroof (1970), pemakaian santan yang cukup akan 
menghasilkan jenang dengan kualitas baik dan memudahkan dalam 
pengemasan. Apabila kekurangan minyak pada jenang akan menyebabkan 
lengket waktu dikemas, sedangkan kelebihan minyak juga akan 
mempercepat proses ketengikan.  
Dalam pemanasan ini menggunakan api yang sedang, karena pada 
pemanasan I bertujuan untuk menghancurkan gula sehingga dihasilkan 
larutan gula. Dalam pembuatan larutan gula harus memperhatikan 
penggunaan api, dimana tidak boleh terlalu besar. Api yang digunakan 
sebaiknya sedang saja, karena apabila api kebesaran akan rawan 
kegosongan. Setelah semua bahan larut maka akan terbentuk larutan gula 
yang selanjutnya dilakukan penyaringan untuk memisahkan larutan gula 
dengan kotoran atau sisa ampas yang terdapat dalam gula. Larutan gula 
yang telah disaring ditampung dalam ember. Setelah itu kawah 
dibersihkan kembali dengan air bersih. Setelah kawah bersih, larutan gula 
yang telah disaring dimasukkan kembali ke dalam kawah untuk proses 
selanjutnya. Waktu perebusan gula dalam kawah ini tidak terpacu oleh 
standar tertentu, yaitu dengan ditandai larutan gula yang mendidih. Proses 



























































Gambar 4.2 Proses Pembuatan Larutan Gula 
5. Pengendalian mutu pemasakan II 
Pada pemasakan ke II yang dilakukan berupa pemasukan santan 
kental dicampur dengan tepung ketan ke dalam ember sambil dilakukan 
pengulenan yang bertujuan untuk menghaluskan tepung tersebut. Apabila 
sudah tercampur, diteruskan dengan pemasukan ke dalam kawah dan 
dicampur dengan larutan gula yang diperoleh dari pemasakan pertama, 
sambil dilakukan pengadukan dengan menggunakan api yang agak besar. 
Dalam proses pemasakan ke II yang harus diperhatikan yaitu pada adonan 
harus selalu dilakukan pengadukan dan pengapian yang harus selalu 
dikontrol oleh pekerja. Pengadukan adonan bertujuan agar tepung tersebut 
tidak lengket di kawah, meminimalkan terbentuknya kerak atau 
karamelisasi, dan juga agar adonan merata. Apabila adonan tersebut sudah 
mengental, proses pengadukan dihentikan. Menurut Retnowati (2006), 
pemasakan jenang harus dilakukan dengan cara pengadukan sesering 
mungkin. Pengadukan yang kurang akan menyebabkan kualitas jenang 
kurang baik, kurang rata dan tidak kalis. Bahan bakar yang digunakan 
yaitu kayu, maka penanganan yang harus dilakukan yaitu selalu 
mengontrol api agar suhu tetap stabil dan tidak mempengaruhi produk 
akhir. Api yang terlalu besar ditandai dengan banyaknya gelembung yang 
dihasilkan oleh adonan jenang. Proses pencampuran tepung dan santan 


























































 Gambar 4.3 Proses Pencampuran Tepung dan Santan 
6. Pengendalian mutu pemasakan III 
Dari pemasakan II atau adonan yang sudah kental, kemudian 
dilakukan pemasukan larutan gula yang sudah disaring ke dalam kawah 
sehingga tercampur dengan tepung tersebut. Selanjutnya yaitu proses 
pengadukan dan penambahan lemak/margarine, garam, dan pengawet (Na 
benzoat) sebanyak 2 sendok makan. Garam yang digunakan dalam 
pembuatan jenang adalah jenis garam dapur (NaCl). Penggunaan garam 
juga harus sesuai dengan ukuran. Penggunaan garam yang terlalu banyak 
akan menjadikan rasa jenang asin. Penggunaan garam yang kurang akan 
menyebabkan rasa manis pada jenang kurang pas (Retnowati, 2006). 
Garam ini berfungsi untuk memantapkan rasa manis pada dodol, 
memberikan rasa gurih, menimbulkan rasa lezat, dan membantu 
menghindari pertumbuhan bakteri sehingga memperpanjang daya simpan 
(Satuhu dkk, 2004).  
Tujuan penambahan natrium benzoat pada jenang yaitu untuk 
menghambat mikroba dan menginaktifkan enzim dehidrogenase. Natrium 
benzoat menghambat jenis mikroba jenis kapang dan khamir pada pH 4 
atau pH optimum < 5 (6,7) (Anonimb, 2011). Pada pemasakan ke III perlu 
berhati-hati, karena apabila pengadukan tidak dilakukan secara kontinyu 
maka akan terjadi kegosongan. Penggunaan api juga harus diperhatikan. 
Api yang digunakan sebaiknya sedang, karena apabila terlalu besar maka 
rawan gosong. Apabila api terlalu besar maka bisa dikecilkan dengan 
menyiramnya dengan air. Sedangkan jika suhu terlalu rendah (kurang dari 
80ºC) maka ditambahkan bahan bakar pada tungku pemanasan. Menurut 
Retnowati (2006), apabila pemasakan suhunya kurang dari 80ºC maka 
jenang kurang matang, tekstur tidak kalis, rasa dan aroma akan hilang. 
Apabila adonan sudah kelihatan agak coklat kemudian dilakukan 
penambahan gula pasir sebanyak 12 kg. Proses pemasakan III dapat dilihat 



















































7. Pengendalian mutu pemasakan IV 
Dari pemasakan III adonan hampir menjadi jenang. Pada pemasakan 
ke IV pengadukan harus sering dilakukan. Ketika mendekati masak, api 
dimatikan dan pengadukan agak diperlambat. Apabila sudah masak 




















Gambar 4.4 Proses Pemasakan III 
 
Kemudian dilakukan penambahan vanili dan essence pada adonan 
dan dilakukan pengadukan supaya rasanya merata. Waktu pemasakan 
jenang ±5 jam, jika kurang dari waktu tersebut maka jenang yang dimasak 

















































adonan berwarna coklat tua, mengkilat, dan pekat. Apabila sudah matang, 
pada saat masih dalam keadaan panas kemudian dilakukan penuangan 
adonan ke dalam loyang yang sebelumnya sudah diberi minyak, agar 
nantinya tidak lengket dan dilakukan pendiaman pada suhu kamar. Jenang 











Gambar 4.5 Jenang Yang Sudah Matang 
8. Pengendalian mutu pengirisan dan pengemasan  
Tahap pengirisan dan pengemasan dilakukan setelah jenang 
didinginkan semalam pada suhu kamar. Setelah dingin, jenang menjadi 
lebih padat sehingga memudahkan pengirisan dan pengemasan. Setiap 1 
kawah untuk kapasitas 8 loyang. Setiap loyangnya menghasilkan jenang 
kurang lebih 4 kg. Untuk pengirisan jenang, setiap kilogram jenang diiris 
menjadi 50-65 biji dengan berat satu biji sekitar 20 gr. Proses pengirisan 
jenang dapat dilihat pada Gambar 4.6. Proses pengemasan memegang 
kendali penting dalam upaya melindungi produk dari udara luar yang 
mungkin muncul. Antisipasi yang dilakukan yaitu ruangan yang digunakan 
untuk mengemas produk harus steril. Hal-hal yang harus tercantum dan 
diperhatikan dalam kemasan yaitu nama produk, tanggal produksi, tanggal 
kadaluarsa, komposisi, ijin DEPKES, berat bersih, dan nama pabrik. 
Selanjutnya proses pengemasan jenang menggunakan plastik PVC, ukuran 

















































yang telah tercetak. Jenang yang sudah dikemas dapat dilihat pada 
Gambar 4.7 dan jenang yang dikemas per kilogramnya dapat dilihat pada 
Gambar 4.8. 
Dalam hal pendinginan yang harus diperhatikan yaitu jenang pada 
loyang sebaiknya ditutup dengan plastik agar tidak terkontaminasi dengan 
udara sekitar yang dapat menurunkan mutu jenang. Setelah dingin jenang 
menjadi lebih padat sehingga memudahkan pengirisan dan pengemasan. 
Pengendalian yang dilakukan dalam proses pemotongan jenang yaitu 
kehigienisan dan kesterilan dari alat pemotong dan pelapis tempat 
pengirisan jenang. Pisau terbuat dari besi jenis stainless steel agar terjamin 
kesterilannya dan terbebas dari karat.  
Pengepresan dilakukan dengan menggunakan alat pres yang dialiri 
listrik dan pengepresan dilakukan dengan menggunakan plastik OPP. 
Pengepresan bermanfaat untuk melindungi pengemas dari kotoran 
terutama debu, sehingga kemasan tetap terjaga. Selain itu pengepresan 
bermanfaat agar produk tersebut terlihat lebih rapi. Setelah pengepresan 













































































Gambar 4.8 Jenang yang Dikemas Per Kilogramnya 
C. Pengendalian 
dan Pengawasan Mutu Produk Akhir 
Kualitas jenang dapat diketahui dengan beberapa pengujian yaitu 
diantaranya dengan pengujian kadar air, pengujian secara organoleptik, kadar 
abu, kandungan lemak, protein, dan kadar gula. 
Berdasarkan Tabel 4.2 dapat dilihat antara perbandingan uji mutu jenang 
“Rizqina” dengan SNI.  Hasil yang diperoleh setelah di uji yang sesuai 

















































sebagai sakarosa. Sedangkan yang tidak sesuai dengan SNI yaitu kadar lemak 
dan protein.  
Tabel 4.2 Perbandingan Mutu jenang “Rizqina” dengan SNI 
No. Uraian Menurut SNI 01-2986-
1992 
Hasil Uji 
1 Keadaan  (aroma, 
rasa, dan warna) 
Normal 
Normal  
2 Air  Maks. 20% 16,5536% 
3 Abu  Maks. 1,5% 1,1598% 
4 Gula dihitung 
sebagai sakarosa  Min. 40% 
        66,1086% 
5 Protein  Min 3% 2,8484% 
6 Lemak  Min. 7% 1,1624% 
Sumber: SNI dan Hasil Uji 
a. Analisa organoleptik  
Uji organoleptik merupakan pengujian yang dilakukan terhadap 
sifat atau parameter produk yang diuji secara fisik. Berdasarkan Tabel 
4.2 dapat dilihat bahwa aroma, rasa, dan warna jenang yang dihasilkan 
oleh pabrik jenang Rizqina sudah sesuai dengan spesifikasi yang telah 
ditetapkan menurut SNI 01-2986-1992 yaitu aroma, rasa, dan warna 
normal. Parameter rasa jenang yang normal yaitu dalam arti gurih, manis, 
sesuai dengan bahan yang digunakan dan rasa khas jenang, dimana tidak 
menyimpan rasa getir. Warna makanan dapat memegang peranan penting 
dalam penampilan, sehingga diperlukan teknik memasak yang tepat agar 
diperoleh warna yang normal. Terbentuknya warna jenang terjadi saat 
pencampuran bahan dengan dipengaruhi oleh zat warna alami. Warna 
larutan gula menghasilkan warna coklat atau coklat tua. Selama 
pemanasan berlangsung, gula akan mengalami karamelisasi atau 
penggosongan. Jenang memiliki warna normal coklat atu coklat tua, 
sedangkan aroma jenang yaitu normal dalam arti sesuai dengan rasa khas 
jenang yang tidak apek. 
b. Analisa kadar air 
Air merupakan komponen utama bahan makanan. Air dalam bahan 

















































karena kandungan air berkaitan dengan perkembangan mikroorganisme 
dalam produk tersebut. Kadar air sangat penting untuk mengetahui mutu 
suatu produk pangan. Kandungan air bahan pangan tidak dapat 
ditentukan hanya dengan melalui bentuk fisiknya. Air dapat 
mempengaruhi tekstur, rupa maupun cita rasa bahan makanan (Winarno, 
1997). 
Tujuan analisis kadar air pada jenang adalah untuk mengetahui 
kandungan air dalam produk akhir yang dapat mempengaruhi produk 
akhir yang dihasilkan dan dapat mempengaruhi daya tahan produk 
terhadap serangan mikroorganisme. Bila kadar air dalam produk dapat 
diketahui maka pertumbuhan mikroorganisme dapat dikendalikan. 
Berdasarkan Tabel 4.2 dapat dilihat bahwa kadar air yang dikandung 
oleh produk jenang sebesar 16,5536%. Nilai tersebut berada dalam batas 
spesifikasi yang telah ditetapkan menurut SNI 01-2986-1992 yaitu 
maksimal 20%. 
Kadar air sangat berperan penting pada ketahanan produk jenang. 
Apabila kadar air jenang tinggi atau melebihi syarat mutu yang telah 
ditetapkan maka produk jenang tersebut mempunyai daya simpan singkat 
serta produk jenang yang dihasilkan mudah ditumbuhi oleh 
mikroorganisme dan juga jenang yang dihasilkan lembek dan lengket. 
Sebaliknya produk jenang yang mempunyai kadar air rendah atau tidak 
melebihi syarat mutu yang telah ditentukan akan mempunyai daya 
simpan lebih lama. Faktor yang paling berpengaruh terhadap tingginya 
kadar air jenang diakibatkan adalah titik akhir pemasakan, pengolahan, 
pengemasan, serta penyimpanan. 
c. Analisa kadar abu 
Sebagian besar bahan makanan (96%) terdiri dari bahan organik 
dan air. Dalam proses pembakaran sampai suhu 600ºC bahan organik 
mudah terbakar, sedangkan zat an organik tidak terbakar. Zat an organik 
yang tidak terbakar tersebut disebut abu, yang terdiri dari mineral seperti 

















































berpartikel halus dan mudah dilarutkan. Kadar abu penting untuk 
mengetahui mutu suatu produk pangan. Kadar abu ada hubungannya 
dengan mineral suatu bahan. Mineral berbentuk garam organik dan an 
organik. Kadar abu ini juga berhubungan dengan proses kebersihan suatu 
proses pengolahan (Winarno, 1997). 
  Berdasarkan Tabel 4.2 dapat dilihat bahwa kadar abu yang 
dikandung oleh produk jenang sebesar 1,1598%. Nilai tersebut berada 
dalam batas spesifikasi yang telah ditetapkan menurut SNI 01-2986-1992 
yaitu maksimal 1,5%. 
d. Analisa kadar lemak 
Lemak merupakan salah satu unsur yang penting dalam pangan 
yang berfungsi sebagai sumber energy. Selain itu lemak dan minyak 
merupakan zat makanan yang penting untuk menjaga kesehatan tubuh 
manusia (Winarno, 1997). 
  Berdasarkan Tabel 4.2 dapat dilihat bahwa kadar lemak yang 
dikandung oleh produk jenang sebesar 1,1624%. Nilai tersebut tidak 
termasuk dalam batas spesifikasi yang telah ditetapkan menurut SNI 01-
2986-1992 yaitu minimal 7%. Hal ini bisa saja disebabkan karena 
penggunaan kualitas santan kani sehingga kandungan lemak pada produk 
juga rendah dan lamanya pemasakan. Rendahnya kadar lemak pada 
jenang dapat digunakan sebagai bahan makanan diet yaitu makanan 
dengan kandungan lemak kurang dari 5% ( Pigot, 1990). 
e. Analisa kadar protein 
Protein merupakan salah satu kelompok bahan makronutrien. 
Protein memiliki struktur yang mengandung N, disamping C, H, O 
(seperti juga karbohidrat dan lemak), S dan kadang-kadang P, Fe dan Cu 
(sebagai senyawa komplek sebagai protein). Seperti senyawa polimer 
lain (misalnya selulosa, pati) atau senyawa-senyawa hasil kondensasi 
beberapa unit molekul (misalnya trigliserida) maka protein juga dapat 

















































air. Hidrolisa pada protein akan melepas asam-asam amino penyusunnya 
(Sudarmadji dkk, 2003). 
  Berdasarkan Tabel 4.2 dapat dilihat bahwa kadar protein yang 
dikandung oleh produk jenang sebesar 2,8484%. Nilai tersebut tidak 
termasuk dalam batas spesifikasi yang telah ditetapkan menurut SNI 01-
2986-1992 yaitu minimal 3%. Hal ini bisa saja disebabkan karena 
penggunaan kualitas santan kani dan tepung beras yang rendah sehingga 
kandungan protein pada produk juga rendah. 
f. Analisa kadar gula sakarosa 
Kadar sakarosa penting untuk mengetahui mutu jenang, kadar 
sakarosa berhubungan dengan gula reduksi yang ada pada gula, dimana 
semakin rendah kandungan sakarosa juga akan meningkatkan gula 
reduksi sehingga mempengaruhi kandungan gula total (Sudewo, dkk, 
2000). Semakin tinggi penggunaan gula pasir maka semakin tinggi 
kemungkinan sukrosa mengalami penurunan karena tereduksi menjadi 
gula invert atau gula reduksi akibat intensifnya reaksi maillard karena 
proses pemanasan suhu tinggi dan waktu yang lama, sehingga gula 
reduksi yang terbentuk menjadi tinggi. Hal ini sesuai pendapat Goutara 
dan Wijandi (1985), yang menyatakan bahwa gula reduksi terbentuk 
sebagai hasil inverse sukrosa selama pemanasan. 
Berdasarkan Tabel 4.2dapat dilihat bahwa kadar gula sakarosa 
yang dikandung oleh produk jenang sebesar 66,1086%. Nilai tersebut 
berada dalam batas spesifikasi yang telah ditetapkan menurut SNI 01-
2986-1992 yaitu minimal 40%. 
Hasil analisis pengujian menunjukkan bahwa jenang rizqina terjadi 
ketidaksesuaian variable mutu kadar protein dan kadar lemak terhadap 
standar yang ditentukan berdasarkan SNI 01-2986-1992. Pada kadar 
lemak dihasilkan selisih penyimpangan yang paling banyak dari kadar 
protein. Penyebab penyimpangan mutu tersebut dikarenakan oleh 
beberapa faktor. Faktor-faktor yang mempengaruhi kandungan kadar 

















































yaitu bahan baku, proses pengolahan, dan pekerja yang dapat dilihat pada 
Gambar 4.10 dan Gambar 4.11. 
Bahan baku dan proses pengolahan merupakan faktor yang paling 
dominan terhadap mutu produk yang dihasilkan. Faktor lain seperti 
pekerja merupakan faktor yang menentukan apakah proses pengolahan 
berjalan dengan baik atau tidak. Bahan baku berkaitan dengan kualitas 
jenang yang dihasilkan, sedangkan proses pengolahan disebabkan 
pengaruh pemberian bahan tambahan, pemasakan jenang, dan 
pengemasan.  
Faktor lain yang berpengaruh dan penting terhadap variabel mutu 
adalah kualitas sumber daya manusia. Sumber daya manusia dalam hal 
ini pengrajin jenang dalam pembuatan jenang berperan sangat penting 
mengingat semua tahap dalam proses produksi dikerjakan oleh manusia. 
Pengetahuan dan ketrampilan kerja sangat dibutuhkan dalam proses 
pembuatan jenang. Proses pengolahan akan berlangsung lancar apabila 
pengrajin dibekali dengan ketrampilan ataupun pengetahuan yang 
dimilikinya. Pengetahuan dan ketrampilan pengrajin didapat berdasarkan 
tingkat pendidikan, pengalaman kerja maupun pelatihan-pelatihan.  
Stamina pengrajin juga berpengaruh pada kualitas pekerjaannya. 
Pekerja yang memiliki stamina baik, dapat melakukan pekerjaan yang 
lebih baik dibanding pengrajin yang tidak mempunyai stamina dalam 
bekerja. 
Pada Gambar 4.9 dapat diketahui bahwa parameter lemak rendah 
dapat dipengaruhi oleh pekerja, bahan baku, dan pengolahan.  Kadar 
lemak rendah kemungkinan kandungan lemak santan yang rendah. Selain 
itu dipengaruhi oleh pengolahan yaitu pada pemasakan jenang, 
penggunaan suhu yang tinggi mengkibatkan lemak  mengalami 
kerusakan. Pemanasan yang tinggi dalam waktu lama dapat 
mengkibatkan rusaknya nilai gizi tertentu yang terkandung dalam bahan 

















































Pada Gambar 4.10 dapat diketahui bahwa parameter protein 
rendah dapat dipengaruhi oleh pekerja, bahan baku, dan pengolahan.  
Kadar protein rendah kemungkinan kandungan protein pada tepung beras 
ketan dan santan yang rendah. Selain itu dipengaruhi oleh pengolahan 
yaitu pada pemasakan jenang, suhu yang digunakan tinggi maka protein 
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Gambar 4.10 Diagram sebab akibat kadar protein jenang rendah 
g.  Analisa atribut pengemasan jenang dengan peta kendali (control chart)  
Salah satu alat terpenting dalam pengendalian mutu statistik adalah 
bagan kendali. Bagan kendali ini mampu memisahkan sebab-sebab 
terusut dari keragaman mutu. Hal ini memungkinkan dilakukannya 
koreksi terhadap banyak gangguan produksi dan sering kali dapat 
meningkatkan mutu produk (Grant and Leavenworth, 1989). Bagan 
kendali adalah sebuah grafik atau peta dengan garis batas. Ada tiga 
macam garis kendali yaitu garis kendali atas, garis batas kendali bawah 
dan garis pusat. Tujuan menggunakan peta kendali adalah untuk 
menggambarkan apakah setiap titik pada grafik dalam keadaan normal 
atau tidak normal sehingga dapat diketahui dari mana terjadinya 
perubahan tersebut (Ishikawa, 1989). Bagan kendali yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah bagan kendali atribut pengemasan. Penelitian 
dilakukan pabrik jenang Rizqina. Adapun parameter yang diteliti adalah 
parameter kemasan jenang dalam hal ini kerapian dalam pembungkusan. 
Pengambilan data dilakukan sebanyak 1kg (64 biji) dan masing-masing 
diambil pada 5 hari yang berbeda. Hasil analisis diagram peta kendali 




















































Gambar 4.11 Bagan kendali pengemasan 
Bagan kendali untuk atribut pengemasan dapat dilihat pada 
Gambar 4.11 yang memperlihatkan beberapa titik yang berada pada 
batas kendali. Hal ini menunjukkan bahwa keragaman produk untuk 
parameter ini masih terkendali atau dalam batas kendali.  
D. Penyusunan 
Rencana HACCP untuk Produk Jenang “Rizqina” 
Salah satu cara untuk menjaga keamanan pangan dari produsen 
pangan antaranya adalah dengan menerapkan HACCP (Hazard Analysis 
Critical Control Point). HACCP  (Hazard Analysis Critical Control Points) 
adalah suatu sistem yang mampu mengidentifikasi bahaya (biologi, kimia, 
atau fisik yang membahayakan bagi keamanan pangan) dan langkah-langkah 
pencegahan sebagai upaya pengendalian (CODEX, 1991). Sedangkan 
menurut Fardiaz (1994), HACCP merupakan suatu analisis yang dilakukan 
terhadap bahan, produk atau proses untuk menentukan komponen, kondisi 
atau tahap proses yang harus mendapatkan pengawasan yang ketat dengan 
tujuan untuk menjamin bahwa produk yang dihasilkan aman dan memenuhi 
persyaratan keamanan yang ditetapkan.  
Menurut Pierson and Corlett (1992) Sistem HACCP bersifat 





















































sistem pangan yang mungkin berkontribusi terhadap suatu kondisi bahaya, 
baik kontaminasi mikroorganisme pathogen, objek fisik, kimiawi terhadap 
bahan baku, suatu proses, penggunaan langsung oleh pengguna ataupun 
kondisi penyimpanan. Dalam penyusunan rencana HACCP jenang menurut 
Codex Alimentarius Commision (CAC) terdiri dari 12 langkah dan 
didalamnya terdapat 7 prinsip yang tercakup didalamnya. Langkah-langkah 
penyusunan sistem HACCP jenang adalah sebagai berikut : 
1. Pembentukan Tim HACCP 
Langkah awal yang dilakukan dalam penyusunan rencana HACCP 
(Hazard Analysis Critical Control Point)  yaitu membentuk tim HACCP 
yang melibatkan semua komponen dalam industri yang terlibat dalam 
menghasilkan produk pangan yang aman. Tim HACCP sebaiknya terdiri 
dari individu dengan latar belakang pendidikan dan disiplin ilmu yang 
beragam, dan memiliki keahlian spesifik dari bidang ilmu yang 
bersangkutan, misalnya ahli mikrobiologi, ahli kimia, ahli mesin, sanitasi, 
quality assurance, dan quality control sehingga dapat melakukan dan 
mengambil keputusan (ebookpangan, 2006). Tim yang disiplin juga 
mendorong perasaan kepemilikan terhadap program. Ketrampilan tim 
sangat berguna didalam pembentukan tim HACCP sehingga didapatkan 
hubungan yang lebih efisien didasarkan pada keterbukaan dan 
kepercayaan (Mortimore S. and Wallace C., 1994).  
Dalam Praktek Quality Control ini, tim HACCP pada pabrik jenang 
Rizqina terdiri dari seorang personil, karena Praktek Quality Control ini 
hanya dapat dilaksanakan perorangan. Tim HACCP harus menentukan 
dan mendeskripsikan ruang lingkup dari rencana HACCP yang mencakup 
identifikasi bahaya dan analisis resiko timbulnya bahaya produk dari awal 
dan akhir proses, serta alasan mengapa HACCP perlu diterapkan di 
pabrik jenang Rizqina  
2. Deskripsi Produk  
Tahapan kedua dalam aplikasi HACCP adalah pendeskripsian 

















































utama, karakteristik produk, packaging, cara penyimpanan dan 
konsumen. Adanya tahapan pendiskripsian produk ini membantu dalam 
identifikasi bahaya dan analisa resiko timbulnya bahaya sehingga dapat 
dikontrol dengan baik dan dihasilkan produk akhir jenang yang aman 
dikonsumsi (ebookpangan, 2006). 
Deskripsi produk yang dilakukan berupa keterangan lengkap 
mengenai jenis produk, merk, komposisi bahan, proses pengolahan, 
pengemasan, cara penyimpanan dan keterangan lain yang berkaitan 





Tabel 4.3 Deskripsi Produk Jenang Rizqina 
Nama Produk Jenang Rizqina 
Produksi  PJ. Rizqina Kudus 
Komposisi  Tepung beras ketan, santan, gula pasir, gula 
merah, essence, garam, dan natrium benzoat 
Konsumen Semua kalangan masyarakat 
Sifat  Semi basah  
Tipe kemasan  Plastik PVC, ukuran 10x10 cm 
Cara penyimpanan  Disimpan di tempat kering 
Cara distribusi  Di distribusi ke tempat-tempat penjualan oleh-
oleh 
Cara mengkonsumsi Di makan sebagai camilan dengan ditemani teh 
hangat 
Proses pengolahan Penyiapan bahan baku, pembuatan santan, 
perebusan santan encer dan gula, perebusan 
santan kental dan tepung beras ketan, 
pemasakan jenang sampai tidak lengket (kalis), 
penambahan essence, pencetakan, pengirisan, 
dan pengemasan. 
Label  Jenang Rizqina 
Komposisi 
Nama pabrik 


















































Berdasarkan Tabel 4.3 dapat dijelaskan bahwa komposisi disusun 
untuk menginformasikan kandungan bahan yang ada di dalam jenang. 
Informasi ini diperlukan untuk memastikan ada tidaknya kandungan 
bahan berbahaya yang dikandung pada produk jenang. Di dalam 
penerapan sistem HACCP, penjelasan komposisi harus dilakukan secara 
benar, jujur dan, terbuka. Penjelasan ini dilaksanakan untuk memudahkan 
analisis bahaya dan pengendalian titik kritis (Thaheer, 2005). Komposisi 
jenang Rizqina terdiri dari tepung beras ketan, santan, gula pasir, gula 
merah, essence, garam, dan natrium benzoat. 
3. Identifikasi Tujuan Penggunaan Produk 
Setiap produk yang akan dikendalikan melalui penerapan sistem 
HACCP terlebih dahulu harus ditentukan rencana penggunaannya atau 
dengan kata lain harus diidentifikasi terlebih dahulu sasaran 
konsumennya. Di dalam analisis resiko, tingkat bahaya suatu produk akan 
berkaitan dengan sasaran dengan konsumennya. Pengelompokan 
konsumen perlu dilakukan karena masing-masing produk memiliki 
tingkat resiko berbeda terhadap masing-masing konsumen  mulai dari 
umur, kesukaan, dan konsumen yang sensitif terhadap makanan tertentu.  
Terdapat lima kelompok konsumen sensitif antara lain bayi, 
manula, wanita hamil dan menyusui, orang sakit, dan orang yang 
mempunyai daya tahan tubuh rendah (immunocompromised). Selain 
menentukan kelompok konsumen, saran penyajian produk juga perlu 
dilakukan. Pada setiap kelompok usia konsumen cara mengkonsumsi 
makanan berbeda-beda. Contohnya pada orang dewasa dan anak - anak 
cara menyajikan makanan berbeda. Pada kegiatan ini perlu dicatat saran 
penyajian, penggunaan produk, dan sekelompok konsumen yang berbeda-
beda.  
Produk : Jenang (semi basah) 
Cara Penyajian : Langsung dikonsumsi 
Konsumen  : Semua kalangan masyarakat 

















































Diagram alir proses produksi dibuat dengan tujuan untuk 
mempermudah analisis HACCP. Sebuah diagram alir adalah penyajian 
yang mewakili tahapan-tahapan operasi yang saling berkesinambungan.  
Diagram alir yang dibuat harus mencakup semua aspek dari rencana 
HACCP (dari penerimaan hingga perjalanan akhir produk yang sedang 
dipelajari). Deskripsi diagram alir sedapatnya harus mampu 
menggambarkan kondisi nyata proses produksi  (Thaheer, 2005). 
Diagram alir proses produksi jenang Rizqina dapat dilihat pada Gambar 
4.1.  
5. Analisa resiko bahaya 
Covelio and Merkhoper (1993) mendefinisikan analisis resiko (risk 
analysis) sebagai suatu proses sistematik guna membeberkan dan 
membilang suatu resiko yang behubungan dengan berbahaya, proses, 
tindakan, atau kejadian. Dari Tabel 4.4 dan Tabel 4.5 dapat diketahui 
bahwa produk jenang Rizqina aman untuk dikonsumsi.  Jenang memiliki 
kategori resiko bahaya II, yaitu mengandung dua bahaya. 
Tabel 4.4 Analisis Resiko Bahaya Pada Produk Jenang 
Kelompok Bahaya 
No Bahan/Ingredien 
A B C D E F 
Kategori resiko 
0/I/II/III/IV/V/VI 
1 Jenang   v  v   II 
Keterangan: 
A. = makanan untuk konsumen beresiko tinggi (lansia, bayi, pasien) 
B. = mengandung bahan yang sensitive terhadap bahaya biologis/kimia/fisika 
C. = tidak ada tahap untuk mencegah/menghilangkan bahaya 
D. = kemngkinan mengalami kontminasi kembali setelah pengolahan 
E. = kemungkinan penanganan yang salah selama distribusi/konsumsi 
F. = tidak ada cara mencegah atau menghilangkan bahaya oleh konsumen 
Tabel 4.5 Kategori Bahaya 
Kategori 
resiko Karakteristik Bahaya Keterangan 
0 0 (tidak ada bahaya) Tidak mengandung bahaya A s/d F 
I + Mengandung satu bahaya B s/d F 
II ++ Mengandung dua bahaya B s/d F 
III +++ Mengandung tiga bahaya B s/d F 
IV ++++ Mengandung empat bahaya B s/d F 

















































VI A+ (kategori khusus) 
Kategori resiko paling tinggi (semua 
makanan yang mengandung bahaya  A, 
baik dengan atau tanpa bahaya B s/d F 
 
6. Analisa Bahaya 
Analisa bahaya merupakan evaluasi secara sistematik pada makanan 
tertentu dan bahan baku atau ingredient untuk menentukan resiko. Resiko 
keamanan pangan yang harus diperiksa meliputi aspek keamanan 
kontaminasi bahan kimia, aspek keamanan kontaminasi fisik, dan aspek 
keamanan kontaminasi biologis termasuk didalamnya mikrobiologi 
(Thaheer, 2005).   
Analisa bahaya merupakan salah satu hal yang sangat penting dalam 
penyusunan suatu rencana HACCP (Hazard Analysis Critical Control 
Point). Tindakan pengendalian terhadap bahaya-bahaya tersebut adalah 
dengan pemantauan selama proses berlangsung, pengecekan terhadap 
kebersihan alat dan media yang digunakan, serta pemantauan terhadap 
pekerja yang terlibat dalam berlangsungnya proses. Bahaya-bahaya yang 
timbul pada saat proses berlangsung akan berdampak pada keamanan 
produk akhirnya, sehingga dilakukan pemantauan saat semua proses 
berlangsung dan menetapkan titik kritis pada semua proses yang dianggap 
menimbulkan bahaya. 
Bahaya di dalam konteks keamanan pangan menurut Mortimor and 
Wallace (1994) adalah perangkat biologis, kimiawi, dan fisik yang dapat 
menyebabkan pangan menjadi tidak aman untuk dikonsumsi manusia. 
Bahaya kimia sangat dikenali oleh sebagian besar konsumen, padahal 
pada kenyataannya memberikan resiko kesehatan tidak fatal dan 
umumnya memberikan pengaruh dalam waktu yang panjang. Bahaya 
biologis lebih besar, kemungkinan bahaya yang ditimbulkannya dalam 
bentuk keracunan makanan. Adapun bahaya fisik sangat mudah dikenali 
dan dihindari oleh konsumen (Thaheer, 2005).  
Analisa bahaya terdiri dari tiga tahap yaitu identifikasi bahaya, 

















































katagori resiko atau signifikasi suatu bahaya. Tindakan pencegahan 
dibatasi oleh faktor yang dapat mengendalikan bahaya tertentu 
(Montimore and Wallace, 1994). Cara pencegahan yang paling banyak 
dilakukan adalah menghindari kotaminasi silang antara makanan dengan 
bahan mentah, peralatan kotor, benda aing, maupun personalia. 
Berdasarkan aplikasi HACCP terlihat bahwa satu cara pencegahan dapat 
digunakan untuk lebih dari satu bahaya dan lebih dari satu cara 
pencegahan dapat digunakan pada satu bahaya. Identifikasi bahaya dan 
tindakan pengendalian pada bahan baku dan selama proses produksi dapat 




Tabel 4.6 Identifikasi Bahaya Dan Tindakan Pengendalian Pada Bahan 
Baku 
No Bahan baku Identifikasi bahaya Tindakan pengendalian 







benda asing ( kerikil, 
rambut, kutu) 
- control pemasok 
- penetapan spesifikasi dengan 
benar 
- Untuk memberantas kapang 
dilakukan penyemprotan 
dengan fungisida 
- Penyimpanan di tempat kering 
dan bersih 
- Apabila bahan baku 
tidak sesuai standar, maka 
bahan baku ditolak 
-Pemastian jalur pasokan 
barang 
2 Tepung beras 
ketan 









benda asing( kerikil, 
rambut, kutu) 
- control pemasok 
- penetapan spesifikasi dengan 
benar 
- Penyimpanan di tempat kering 
dan bersih 
- Apabila bahan baku 
tidak sesuai standar, maka 
bahan baku ditolak 
-Pemastian jalur pasokan 
barang 
3 Gula merah 
dan gula pasir 
- Fisik: Kontaminasi 
benda asing 
- control pemasok 




















































































No  Bahan baku Identifikasi bahaya Tindakan pengendalian 





- Apabila bahan baku 
tidak sesuai standar, maka 
bahan baku ditolak 
-Pemastian jalur pasokan 
barang 
4 Kelapa -Biologi: kapang 
 
- control pemasok 
- penetapan spesifikasi dengan 
benar 
- Penyimpanan di tempat kering 
dan bersih 
- Apabila bahan baku 
tidak sesuai standar, maka 
bahan baku ditolak 



















































-Kimia: air   
mengandung timbal 
-Fisik: Kontaminasi 




- proses sterilisasi air 
-Pemberian filter (penyaring) 
pada saluran air 
- disarankan untuk dianalisa 
tambahan dari laboratorium 
penguji terakreditasi 
- pemantauan kualitas air secara 
periodik serta konstruksi dari 
sarana penyediaan air bersih 
 
Pengendalian bahaya pada bahan baku adalah upaya untuk 
menjamin bahwa bahan baku yang masuk dan akan diproses harus 
memenuhi persyaratan dan tidak mengandung sumber bahaya yang akan 
menurunkan kualitas produk. Pada penerapan sistem manajemen 
keamanan pangan, bahan baku yang digunakan harus dapat menjamin 
tidak akan menimbulkan aspek bahaya keamanan pangan.  
Pada Tabel 4.6 dapat diketahui bahwa bahaya biologi yang 
kemungkinan timbul pada beras ketan dan tepung beras ketan yaitu 
berupa kapang jenis Aspergillus dan Pennicillium. Kerusakan 
mikrobiologis pada beras ketan dan tepung beras ketan yang disimpan 
terutama disebabkan oleh kapang. Kapang mudah timbul bila kondisi 
penyimpanan (suhu 26-300C dan kelembaban ruang penyimpanan diatas 
63%) tidak memenuhi syarat. Selama masa pertumbuhan, kapang 
mengeluarkan enzim-enzim yang dapat mengubah komponen organik 
dalam beras. Aktivitas enzim dapat menyerang lemak, karbohidrat dan 
protein, menyebabkan naiknya kadar asam lemak bebas, gula pereduksi 
dan amino nitrogen. Selain itu aktivitas enzim juga menyebabkan 
perubahan warna beras menjadi suram. Jenis kapang yang menyerang 
beras selama masa penyimpanan adalah kapang gudang, yaitu Aspergillus 
dan Penicillium. Masalah yang ditimbulkan oleh kapang berupa 
perubahan warna, bau apek, dan terbentuknya racun (Anonim, 2002).   
Pengelompokan bahaya kimia, berbagai penelitian dapat dijadikan 
literatur dalam pemakaian standar bahan baku yang dipakai. Penggunaan 

















































gangguan serangga selama proses tanam tidak menutup kemungkinan 
akan meninggalkan bahan aktif deltrametrin dan sikloprotin yang masih 
dianggap aman tetapi juga menyisakan pelarut (Madden et al, 1994). 
Bahaya kimia yang kemungkinan timbul pada beras ketan dan tepung 
beras ketan yaitu berupa residu pestisida dan toksin kapang. Residu 
pestisida kemungkinan berasal dari penyemprotan dengan fungisida pada 
saat pemberantas kapang. Sedangkan bahaya fisika yaitu berupa 
kontaminasi benda asing ( kerikil, rambut, kutu). 
Adanya kotoran dalam beras ketan dan tepung beras ketan tersebut 
bisa terjadi pada proses perontokan, penyosohan maupun penyimpanan. 
Pada saat proses perontokan dan penyosohan beras bisa saja bercampur 
dengan kerikil, rambut, atau biji lain. Sedangkan pada proses 
penyimpanan, beras bisa bercampur dengan potongan-potongan serangga, 
kotoran binatang mengerat atau binatang itu sendiri mungkin nampak 
(Buckle, 2009).  
Bahaya fisik yang ditimbulkan pada gula pasir dan gula merah yaitu 
berupa kontaminasi benda asing (kerikil, rambut, serangga, sisa 
manggar). Bahaya biologi yang ditimbulkan pada kelapa yaitu berupa 
kapang. Selama panen tandan buah kelapa mungkin mengalami memar 
ketika jatuh ke tanah dan kemunginan dapat terjadi ketika tahap setelah 
panen, dimana kelapa menumpuk selama beberapa hari sambil menunggu 
untuk diproses oleh karena itu  mengakibatkan kapang dapat tumbuh 
(Fatimah, 2010). 
Air merupakan komponen penting dalam industri pangan yaitu 
sebagai bagian dari komposisi untuk mencuci produk, mencuci 
peralatan/sarana, dan proses pengolahan. Karena itu perlu dijaga agar 
tidak terjadi pencemaran (pipa saluran air harus teridentifikasi dengan 
jelas) (Susiwi, 2009). Bahaya biologi yang ditimbulkan pada air PAM 
yaitu berupa cemaran   E.coli. Adanya E.coli pada air menandakan air 
tersebut telah terkontaminasi  feses manusia dan mungkin juga 

















































coliform di dalam makanan atau minuman menunjukkan adanya mikroba 
yang bersifat enteropatogenik yang berbahaya bagi kesehatan 
(Dwijoseputro, 2005). Menurut Suriaman dan Juwita (2008), air yang 
mengandung kurang dari 1 coliform per 100 ml merupakan golongan 
kelas I yang berarti air tersebut sangat baik untuk dikonsumsi. Nilai 
coliform 1-2 per 100 ml digolongkan pada kelas II yang berarti air 
tersebut baik dikonsumsi. Air dengan jumlah coliform 3-10 merupakan 
golongan air yang termasuk kelas III dan tidak baik dikonsumsi. 
Sedangkan jika nilai coliform lebih dari 10 per 100 ml, maka air tersebut 
sudah tidak boleh dikonsumsi lagi. Kontaminasi E.coli pada air PAM 
kemungkinan disebabkan oleh sumber air yang letaknya dekat dari daerah 
septic tank sehingga terjadi pencemaran oleh tinja (Dwijoseputro, 2005). 
Bahaya kimia yaitu berupa pencemaran timbal. Secara alamiah, timbal 
terdapat di dalam air. Di dalam air, timbal tidak dapat dirasakan, tidak 
berwarna dan tidak berbau. Sebagian besar kontaminasi timbal di air 
terjadi pada saluran pipa-pipa air. Hal ini disebabkan karena reaksi antara 
air dengan kandungan timbal yang terdapat di pipa-pipa air. Kontaminasi 
timbal dalam air PAM kemungkinan berasal dari pipa-pipa pelayanan air 
minum (PAM), hal itu disebabkan berbagai karakteristik air, dimana air 
lebih korosif dibandingkan larutan lainnya (Anonim, 2008). Sedangkan 
bahaya fisik yaitu berupa kontaminasi benda asing (debu dan pasir). Hal 
ini disebabkan karena pipa yang dipakai untuk mengalirkan air sudah 
tua, kemungkinan pipa mengalami kebocoran atau keretakan.  
Kontaminan atau cemaran dapat diartikan secara luas sebagai semua 
benda asing yang tidak dikehendaki baik berupa debu, kotoran, tanah, 
pasir, potongan tangkai, daun, jasad renik, serangga, kutu dan lain-lain 
yang mencemari bahan, alat maupun ruangan pengolahan. Kontaminan 
ada yang mudah dilihat wujudnya, ada pula yang tidak terlihat (kasat 
mata). Yang paling berbahaya adalah yang tidak terlihat seperti bakteri , 
kapang, khamir maupun virus. Kontaminan juga belum tentu merupakan 

















































apabila salah tempat, misalnya tepung ketan mengotori produk jenang 
yang sudah matang (Rachmawan, 2001). 
Dari klasifikasi bahaya yang telah dijelaskan, langkah selanjutnya 
yaitu membuat antisipasi pengendalian. Sistem pengendalian secara 
visual diterapkan dari penerimaan bahan baku. Selain membeli barang 
yang aman dan beberapa hal yang telah dijelaskan, pemastian jalur 
pasokan juga harus diketahui dan penetapan spesifikasi dengan benar. Hal 
ini sebagai upaya untuk meyakini bahwa suatu produk yang digunakan 
berlabel aman dapat di identifikasi asal usulnya dipasaran. Tidak hanya 
berhenti disitu, pelaku produksi di UKM ini juga harus bersedia untuk 
melakukan pemeriksaan ulang (sortasi) untuk benar-benar membuktikan 
bahan baku yang digunakan dalam keadaan berkualitas baik. Produsen 
juga harus tidak segan-segan untuk melakukan pemutusan kontrak 
dengan pemasok jika diketahui bahan baku yang dipasok cacat, jauh dari 
standar mutu yang dipatok produsen. Cara mengendalikan kapang pada 
beras dilakukan penyimpanan di tempat kering dan bersih (suhu 26-300C 
dan kelembaban ruang penyimpanan diatas 63%) (Anonim, 2002). Pada 
air bahaya-bahaya tersebut dapat dicegah dengan pengecekan mutu air 
setiap awal produksi, proses sterilisasi air, pemberian filter (penyaring) 
pada saluran air, disarankan untuk dianalisa tambahan dari laboratorium 
penguji terakreditasi untuk menganalisa adanya pencemaran E.coli dan 
timbal, dan pemantauan kualitas air secara periodik serta konstruksi dari 
sarana penyediaan air bersih. Untuk analisis bahaya pada proses 
pembuatan jenang dapat dilihat pada Tabel 4.7. 
Proses produksi jenang meliputi penerimaan bahan baku, 
pembuatan tepung, pemarutan kelapa, pembuatan santan, pemasakan I, 
pemasakan II, pemasakan III, pemasakan IV, pendinginan, pengirisan, 
dan pengemasan. Dari serangkaian proses dapat diidentifikasi bahaya 
yang mungkin terjadi pada saat proses berlangsung. Analisis bahaya yang 














































































































benda asing (kerikil, 
rambut, serangga) 
 - Sanitasi pekerja dan peralatan 
sebelum proses  
- Pengecekan secara visual 
selama proses 









 -Fisik: kontaminasi 
benda asing( kerikil, 
rambut, potongan 
kuku) 
- Sanitasi pekerja dan peralatan 
sebelum proses  
- Pengecekan secara visual 
selama proses 











benda asing (kerikil, 
rambut, serangga) 
-  Sanitasi pekerja dan peralatan 
sebelum proses  
- Pengecekan secara visual 
selama proses 
- Pengecekan rutin setiap awal 
produksi, akhir shift, dan 
pergantian produk terhadap 
saringan yang digunakan. 
- Penggantian alat bila terdapat 
kerusakan 
4 Pemasakan I, 









benda asing (debu) 
-Sanitasi pekerja dan peralatan 
sebelum proses  
-Pengecekan terhadap 
kebersihan alat, tempat 
pengolahan, dan pekerja 
- Melakukan pengontrolan 
terhadap waktu dan suhu 
perebusan 
- Penggantian alat bila karatan 
atau terdapat kerusakan 
- penggantian ujung alat 
pengaduk yang terbuat dari 
stainles stell 



















































Identifikasi bahaya Tindakan pengendalian 








kebersihan alat, tempat 
pengolahan, dan pekerja 
- sanitasi pekerja dan peralatan 
6 Pengirisan  -Biologi: 
kontaminasi 
mikroba dari 









kebersihan alat, tempat 
pengolahan, dan pekerja 
-  sanitasi pekerja dan peralatan 
7 Pengemasan  Biologi: 
kontaminasi 
mikroba dari 
udara dan pekerja 
( Staphylococcus 
aureus) 




dan serangga)  
- Pemantauan proses, tempat 
dan alat 
- Pemantauan kebersihan 
pekerja 
-Pemantauan kemasan yang 
akan digunakan 
- sanitasi pekerja dan peralatan 
 
Seperti halnya pada analisis bahaya pada bahan baku yang telah 
dibahas sebelumnya, pada tahapan proses produksi ini juga muncul 
berbagai kemungkinan terjadinya bahaya. Bahaya yang berupa fisik 
seperti debu, serangga yang mati, potongan kuku, dan rambut, pasir, batu, 
dan serpihan plastik, ditemukan hampir di semua tahapan proses 
produksi. Kontaminasi tersebut umumnya diperoleh dari lingkungan dan 
infrastruktur pengolahan. Pengendalian optimal terhadap rancangan dan 
pemeliharaan infrastruktur dapat meminimalisir peluang terjadinya 
pencemaran fisik pada produk jenang (Thaheer, 2005). 
Sumber kontaminan biologi bisa juga berasal dari lingkungan 

















































produksi. Udara sekitar ruang pengolahan sering terkontaminasi mikroba 
yang berasal dari debu, serta udara yang dikeluarkan oleh penderita 
penyakit saluran napas. Peralatan pengolahan yang tidak dicuci bersih 
seperti pisau (slicer), talenan, alat pemarut, alat extraksi, kawah, 
pengaduk, dan peralatan lain yang berhubungan langsung dengan bahan 
pangan jenang, dapat menjadi sumber kontaminan. Menurut Rachmawan 
(2001), beberapa peristiwa dari keracunan bahan pangan yang tercemar 
oleh Staphylococcus aureus, diakibatkan oleh higiene yang buruk dari 
pengolahan bahan pangan tersebut . Luka-luka atau iritasi pada kulit 
merupakan sumber kontaminan mikroba, sehingga harus ditutup, batuk 
atau bersin sekitar bahan pangan sebaiknya dihindarkan, demikian juga 
pekerja yang menderita diare tidak diperkenankan bekerja dengan bahan 
pangan. Sedangkan sumber kontaminan kimia yang berasal dari proses 
pemasakan I, II, III, dan IV. Pencemarannya yaitu berupa pencemaran 
logam dari alat pengaduk.  
Tindakan pengendalian adalah kegiatan yang dapat menghilangkan 
bahaya atau menurunkan bahaya sampai ke batas aman. Tindakan 
pengendalian terhadap bahaya-bahaya tersebut dilakukan dengan cara 
pemantauan selama proses berlangsung, pengecekan terhadap kebersihan 
alat dan media yang digunakan, pemantauan terhadap personel yang 
terlibat dalam berlangsungnya proses, penggantian alat yang sudah korosi 
dan pengaduk yang ujungnya terbuat dari stainles stell. Salah satu 
contohnya adalah proses pengemasan adalah penting untuk dilakukan 
pengendalian, karena tidak ada pengendalian pada proses selanjutnya 
sehingga jika tidak diperhatikan akan menurunkan mutu produk akhir.  
Timbulnya bahaya dapat terjadi apabila pemantauan alat, tempat, 
dan personel yang kurang diperhatikan. Untuk mengurangi timbulnya 
bahaya pada proses ini perlu dilakukan pemantauan dan perawatan alat 
serta sanitasi ruang produksi dan pekerja secara berkala sebelum dan 
setelah dimulainya proses produksi. Bahaya-bahaya yang timbul pada 

















































akhirnya. Sehingga perlu dilakukan pemantauan setiap proses 
berlangsung dan menetapkan titik kritis pada setiap proses yang dianggap 
menimbulkan bahaya. Untuk menetapkan rencana dalam rangka 
mencegah bahaya keamanan pangan, maka bahaya yang signifikan atau 
beresiko tinggi dan tindakan pencegahan harus diidentifikasi. 
7. Signifikasi bahaya 
Bahaya potensial belum tentu semuanya memberikan dampak 
penting. Perlu diketahui bahwa pemastian signifikasi bahaya perlu 
dilakukan untuk meringankan pekerjaan lebih lanjut untuk penentuan titik 
kendali kritis (Critical Control Point). Hanya bahaya signifikan saja yang 
akan dianalisis lanjut ke dalam pohon keputusan Codex (Thaheer, 2005). 
Rincian mengenai signifikasi bahaya pada proses produksi jenang tersaji 
pada Tabel 4.8. 
Dari Tabel 4.8 signifikasi bahaya, dapat diketahui bahwa bahaya 
signifikan ada pada tahapan proses pemasakan I, pemasakan II, 
pemasakan III, pemasakan IV, pendinginan, pengirisan, dan pengemasan. 
Sedangkan bahaya yang tidak signifikan yaitu ada pada tahapan proses 
penerimaan bahan baku, pembuatan tepung, pemarutan kelapa, dan 
pembuatan santan. Hal itu dikarenakan peluang resiko yang terjadi adalah 
rendah. Namun, hal tersebut bukan berarti bahwa bahaya yang tidak 
signifikan tidak perlu diuji lanjut. Kecuali apabila bahaya tersebut dapat 
ditangani bahayanya dengan prerequisites, maka menjadi tidak penting 
dan dihentikan pembahasannya (Thaheer, 2005). 
Setelah melakukan tahapan terhadap signifikansi dan identifikasi bahaya 
maka bahaya-bahaya yang paling signifikan ditentukan sesuai ukuran 
frekuensi dan keparahan bahaya tersebut. Bahaya yang ditimbulkan oleh 
aspek dievaluasi tingkat keparahannya dalam tiga tingkatan, yakni 
rendah, tinggi, dan sedang. Penerjemahan dari keparahan yaitu keparahan 
rendah apabila hanya gangguan kecil, keparahan sedang apabila sakit 
tetapi tidak dirawat, dan keparahan tinggi apabila meninggal, kronis, dan 

































































K: residu pestisida, 
toksin kapang 




























B: Cemaran   E.coli T S Signifikan 
K: air  mengandung 
timbal 
T S Signifikan 4 
Penerimaan 
air 
F: Kontaminasi benda 













F: kontaminasi benda 






B: kontaminasi dari 
pekerja,(Staptyloco
ceus sp; Coliform, 
Enterococcus sp.) 













B: kontaminasi dari 
pekerja,(Staptylococ
eus sp; Coliform, 
Enterococcus sp.) 
S S Signifikan 



































































B: kontaminasi dari 
pekerja, 
(Staptylococeus sp; 
Coliform sp., , 
enterococcus sp.) 
S S Signifikan 
K:  pencemaran logam T S Signifikan 
8 Pemasakan 
I, II, III, dan 
IV 






mikroba dari udara 
T S Signifikan 
9 Pendinginan  
F: adanya benda asing 
(debu dan serangga) 
T S Signifikan 
B: kontaminasi 
mikroba dari udara, 
alat dan pekerja 
(Staphylococcus 
aureus 
T S Signifikan 
10 Pengirisan  
F: adanya benda 
asing(debu, 
serangga, potongan 
kuku, dan rambut 
T S Signifikan 
B: kontaminasi 




T S Signifikan 
11 Pengemasan  
F: Kontaminasi benda 
asing (debu, rambut, 
dan serangga 
T S Signifikan 
 
Pada Tabel 4.8 pada tahapan proses penerimaan bahan baku beras 
ketan, penerimaan air, pemasakan I, pemasakan II, pemasakan III, 
pemasakan IV, pendinginan, pengirisan, dan pengemasan dinyatakan 
signifikan, hal ini dikarenakan pada proses tersebut terdapat tingkat 
peluang cukup tinggi pada bahaya fisik, biologi, maupun kimia. Bahaya 
fisik yaitu berupa kontaminasi benda asing yang meliputi debu, potongan 
kuku, dan serangga. Hal itu terjadi dikarenakan pada saat proses tersebut 

















































memiliki peluang yang tinggi untuk terkontaminasi terhadap udara 
sekitar. 
Bahaya kimia yaitu berupa pencemaran logam (korosi) dari alat 
pengaduk yang ujungnya terbuat dari baja dan pencemaran timbal dari 
air, hal ini  memungkinkan peluang yang tinggi produk terkena 
pencemaran logam. Korosi dapat juga diartikan sebagai serangan yang 
merusak logam karena logam bereaksi secara kimia atau elektrokimia 
dengan lingkungan (Anonim, 2010). Peralatan yang terbuat dari logam 
apabila digunakan terus menerus tanpa mengerti cara merawatnya, alat 
tersebut lama kelamaan akan mengalami korosi sehingga  nantinya bisa 
mempengaruhi mutu produk akhir. Sedangkan bahaya biologi yaitu 
berupa kontaminasi mikroba dari cemaran E.coli pada air,  udara dan 
pekerja (Staphylococcus aureus).  Dimana produk kontak langsung 
dengan udara dan pekerja pada saat pendinganan, pengirisan, dan 
pengemasan. Sehingga perlu dilakukan pemantauan setiap proses 
berlangsung dan menetapkan titik kritis pada setiap proses yang dianggap 
menimbulkan bahaya. 
8. Penetapan Critical Control Point (CCP) 
CCP atau Titik Kendali Kritis merupakan suatu langkah atau 
prosedur dimana pengendalian dapat diterapkan dan bahaya keamanan 
pangan dapat dicegah, dihilangkan atau diturunkan sampai ke batas yang 
dapat diterima. Penetapan titik kendali kritis ini dapat dilihat pada Tabel 
4.9. 
Pengertian limit kritis diartikan sebagai batas toleransi yang harus 
dipenuhi sehingga, menjamin CCP dapat mengontrol bahaya secara 
efektif (Pierson and Corlet, 1992). Suhu dan praktek sanitasi yang baik 
merupakan limit kritis yang umumnya harus dipenuhi selama proses 
pengolahan. Titik CCP (Critical Control Point) dapat diketahui dengan 
menggunakan metode Decision tree. Decision  tree  berisi urutan 
pertanyaan mengenai bahaya yang mungkin muncul dalam suatu langkah 

















































mengidentifikasi bahan baku yang sensitif terhadap bahaya atau untuk 
menghindari timbulnya kontaminasi. 












K: residu pestisida, 
toksin kapang Ya Tidak Ya Tidak 
CCP 
 
B: Cemaran   E.coli 





Air K: air  mengandung 

































Ya Tidak Ya Ya  
Tidak 
CCP 
K: pencemaran logam 
6 
Pemasakan I, 
II, III, dan IV F: Kontaminasi benda 
asing (debu) 




mikroba dari udara 
7 Pendinginan F:  
adanya benda asing 
(debu dan serangga) 




mikroba dari udara dan 
pekerja 
(Staphylococcus aureus 8 Pengirisan 
F: adanya benda 
asing(debu, serangga, 
potongan kuku, dan 
rambut 






































































F: Kontaminasi benda 
asing (debu, rambut, 
dan serangga 




P1 : Apakah ada upaya pencegahan pada tahap tersebut atau tahap berikutnya terhadap bahaya 
yang di identifikasi. 
 Tidak : bukan CCP 
 Ya  : lanjut ke P2 
P2 : Apakah tahap ini mengeliminasi kemungkinan terjadinya bahaya pada tingkat yang diterima? 
 Tidak : ke P3 
 Ya : CCP  
P3 : Apakah akibat bahaya tersebut dapat melewati batas yang dapat diterima? 
 Tidak : bukan CCP 
 Ya  :  ke P4 
P4 : Apakah tahap selanjutnya dapat mengeliminasi bahaya yang di identifikasikan atau 
kemungkinan terjadinya pada batas yang dapat diterima? 
  Tidak : CCP  
 Ya : bukan CCP 
 
Pada proses pembuatan jenang yang tidak termasuk CCP yaitu 
pembuatan tepung, pemarutan kelapa, pembuatan santan, pemasakan I, II, 
III, dan IV, pendinginan, pengirisan, dan pengemasan. Sedangkan yang 
termasuk CCP yaitu penerimaan beras ketan dan tepung ketan dan 
penerimaan air. Hal ini disebabkan karena pada proses tersebut bahaya 
yang ditimbulkan telah diminimalkan akan tetapi tidak dapat sepenuhnya 
hilang. Dan hasil analisa berdasarkan decision tree yang ada, 
menunjukkan bahwa tahap yang ditetapkan sebagai titik kendali kritis  
9. Rencana HACCP jenang  
Rencana HACCP berdasarkan pedoman BSN 1004-2002 adalah 
dokumen yang dibuat sesuai dengan prinsip-prinsip HACCP untuk 
menjamin pengendalian bahaya yang nyata bagi keamanan pangan pada 
bagian rantai pangan yang sedang dipertimbangkan. Titik kendali kritis 
(CCP) adalah titik, tahap atau prosedur yang dapat dikontrol untuk 

















































Wallace, 1994). Dalam penetapan CCP digunakan beberapa pertanyaan 
yang disajikan pada setiap titik, tahap atau prosedur tersebut yang dikenal 
sebagai pohon keputusan/ Decision Tree (Gambar 2.1). 
Bahaya didefinisikan sebagai bahan biologi, kimia, atau fisik atau 
kondisi yang dapat menimbulkan resiko kesehatan yang tidak diinginkan 
terhadap konsumen (Fardiaz, 1996). Bahaya mikrobiologi (biologi dan 
fisik umumnya lebih banyak terjadi selama proses pengolahan. 
Kontaminasi silang baik dari perlatan maupun personalia dan suhu yang 
tidak sesuai dapat menyebabkan pertumbuhan mikroorganisme.  
Titik CCP (Critical Control Point) dapat diketahui dengan 
menggunakan metode Decision tree. Decision  tree  berisi urutan 
pertanyaan mengenai bahaya yang mungkin muncul dalam suatu langkah 
proses, dan dapat juga diaplikasikan pada bahan baku untuk 
mengidentifikasi bahan baku yang sensitif terhadap bahaya atau untuk 
menghindari timbulnya kontaminasi. Dalam proses produksi jenang 
Rizqina terdapat banyak aspek-aspek yang perlu diperhatikan, mulai dari 
penerimaan bahan baku, pembuatan tepung, pemarutan kelapa, 
pembuatan santan, pemasakan I,  pemasakan II, pemasakan III, 
pemasakan IV, pendinginan, pengirisan, dan pengemasan produk akhir. 
Dari tahapan-tahapan proses produksi tersebut maka ditentukan tahap 
mana yang memerlukan control dalam penentuan batas kritis. 
Dan hasil analisa berdasarkan decision tree, menunjukkan bahwa 
tahap yang ditetapkan sebagai titik kendali kritis baik untuk mutu 
mikrobiologis, kimia maupun fisik pada proses produksi pembuatan 
jenang Rizqina ada 2 titik kritis, yaitu pada proses penerimaan beras 
ketan dan tepung ketan dan penerimaan air. 
Tindakan pencegahan dibatasi oleh faktor yang dapat 
mengendalikan bahaya tertentu (Montimore and Wallace, 1994). Cara 
pencegahan yang paling banyak dilakukan adalah menghindari 
kotaminasi silang antara makanan dengan bahan mentah, peralatan kotor, 

















































Suatu prosedur pengamatan atau pengukuran untuk menetapkan 
apakah suatu CCP dapat dikendalikan didefinisikan sebagai prosedur 
pemantauan (Fardiaz, 1996). Belum tersedianya peralatan yang memadai 
seperti thermometer dan pemeriksaan laboratorium secara berkala 
menyebabkan pengamatan visual paling banyak digunakan. Bila dalam 
suatu proses terjadi penyimpangan dari limit kritis, maka dibutuhkan 
suatu tindakan untuk mencegah penyimpangan lebih jauh. Prosedur yang 
harus dilakukan bila terjadi penyimpangan dari limit kritis dikenal 
sebagai tindakan koreksi (Montimore and Wallace, 1994). Tindakan 
koreksi misalnya sanitasi ulang peralatan sampai larangan konsumsi 
makanan. Rencana HACCP pada proses pembuatan jenang dapat dilihat 
pada Tabel 4.10. 
Proses penerimaan beras ketan dan tepung beras ketan dapat 
identifikasi bahaya yang mungkin timbul yaitu bahaya kimia yang berupa 
pencemaran residu pestisida dan toksin kapang. Residu pestisida adalah 
zat tertentu yang terkandung dalam hasil pertanian, bahan pangan, atau 
pakan hewan baik sebagai akibat langsung maupun tak langsung dari 
penggunaan pestisida, sedangkan toksin atau racun adalah suatu zat yang 
dalam jumlah relatif kecil, bila masuk ke dalam tubuh dan bekerja secara 
kimiawi dapat menimbulkan gejala-gejala abnormal sampai kepada 
kematian (Hardinsyah dan Rimbawan, 2000). Dari identifikasi titik CCP 
berdasarkan decision tree, proses ini dianggap CCP karena apabila terjadi 
penyimpangan yaitu jika jika kandungan residu pestisida >0,3 mg/kg dan 
kandungan toksin kapang >20 ppb, maka akan menimbulkan bahaya. 
Tindakan pengendalian yang dapat dilakukan pada proses ini yaitu 
kontrol pemasok, penetapan spesifikasi dengan benar, penyimpanan di 
tempat kering dan bersih, apabila bahan baku tidak sesuai standar, maka 
bahan baku ditolak, dan pemastian jalur pasokan barang. Bahaya tersebut 
dikhawatirkan berbahaya dan dianggap tidak dapat dicegah pada proses 

















































Prosedur pemantauan dilakukan dengan pemantauan kualitas beras ketan 
dan tepung ketan pada saat penerimaan dan penyimpanan. Parameter 
yang ditetapkan CCP meliputi residu pestisida dan toksin kapang. 
Dimana dari parameter dapat ditetapkan batas kritis yaitu kandungan 
residu pestisida < 0,3 mg/kg dan kandungan toksin kapang 20 ppb. Batas 
maksimum aflatoksin yang diperbolehkan pada makanan berdasarkan 
pada Keputusan Kepala BPOM RI No Hk. 00.05.1.4057 yaitu sebesar 20 
ppb. Apabila bahaya yang ditemukan melewati batas kritis dalam arti jika 
kandungan residu pestisida >0,3 mg/kg dan kandungan toksin kapang >20 
ppb, maka beras ketan dan tepung ketan tersebut tidak boleh digunakan. 
Nilai target yang diinginkan yaitu tidak mengandung residu pestisida dan 
toksin kapang 
Proses penerimaan air dapat identifikasi bahaya yang mungkin 
timbul yaitu bahaya kimia berupa pencemaran timbal. Dari identifikasi 
titik CCP berdasarkan decision tree, proses ini dianggap CCP karena 
apabila terjadi penyimpangan yaitu jika nilai >0,01 mg/lt timbal, maka 
pada saat proses berlangsung akan menimbulkan bahaya. Prosedur 
pemantauan dilakukan dengan pemantauan kualitas air secara periodik 
serta konstruksi dari sarana penyediaan air bersih dan pengecekan saluran 
pipa-pipa air. Parameter yang ditetapkan CCP meliputi keberadaan timbal 
pada air. Dimana dari parameter dapat ditetapkan batas kritis yaitu air 
mengandung  0,01 mg/lt timbel. Apabila bahaya yang ditemukan 
melewati batas kritis dalam arti nilai kandungan timbel >0,01 mg/lt, maka 
air tersebut sudah tidak boleh digunakan. Berdasarkan Keputusan Menteri 
Kesehatan RI nomor 907 tahun 2002 tentang syarat-syarat dan 
pengawasan air bahwa ambang batas timbal yang diperbolehkan yaitu 
0,01 mg/lt timbal. Nilai target yang diinginkan yaitu air tidak 
mengandung timbal. Terlalu banyak timbal dalam tubuh manusia dapat 
menyebabkan kerusakan serius terhadap otak, ginjal, sistem syaraf, dan 
sel darah merah. Dalam jumlah kecil, timbal merusak kesehatan tubuh 



















































































































KESIMPULAN DAN SARAN 
 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat ditarik 
kesimpulan sebagai berikut : 
1. Pengendalian mutu dan pengawasan mutu pada industri kecil jenang 
Rizqina meliputi pengendalian mutu dan pengawasan mutu bahan baku, 
proses, dan produk akhir.  
2. Pada proses produksi pembuatan jenang Rizqina ada dua titik kritis, yaitu 
pada proses penerimaan beras ketan, tepung ketan, dan penerimaan air. 
3. Pada hasil uji produk akhir jenang hasil ujinya yang sesuai dengan SNI 
yaitu aroma, rasa, warna, kadar air, kadar abu, dan gula dihitung sebagai 
sakarosa. Sedangkan yang tidak sesuai dengan SNI yaitu kadar lemak dan 
protein. 
B. Saran 
Sebaiknya pada home industri jenang Rizqina sanitasi pekerja, alat, 
dan lingkungan lebih diperhatikan, sehingga didapatkan produk yang 
berkualitas dalam arti memenuhi standar mutu yang telah ditentukan sesuai 
dengan SNI 01-2986-1992. 
 
 
